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“DESARROLLO DE UNA MEZCLA DE CONSERVANTES PARA SU
APLICACION EN LONGANIZA, CON EL FIN DE AUMENTAR EL TIEMPO
DE VIDA UTIL DEL PRODUCTO ELABORADO POR LA EMPRESA
ITALIMENTOS CIA LTDA.”

RESUMEN.

El presente estudio esta orientado a obtener un conservante crnico a partir de la mezcla
de 4cidos organicos, que permitird aumentar el tiempo de vida 1til de longaniza. De
esta forma reemplazar los conservantes actualmente importados y utilizados en
Italimentos Cia. Ltda. Para ello se estudiaron las propiedades antimicrobianas del 4cido
citrico, acético y lactico mediante la utilizacién de disefio experimental Box Behenken,
el mismo permitié evaluar cada una de las mezclas, realizando anélisis microbiolégico
en E. Coli, Mesofilos Aerobios y Staphylococcus Aureus, microorganismos causantes
del deterioro de la vida de anaquel de los embutidos crudos segin NTE INEN 1 338 —
2012. Los resultados obtenidos del disefio experimental indican cual es la mejor
combinacidn que tiene las caracteristicas idoneas para contrarrestar la perdida de la vida

de anaquel del producto.

Palabras Clave: Conservante, acidos organicos, tiempo de vida util, antimicrobianas,

microbiolégico, Box Behenken, E. Coli, Mesofilos Aerobios, Staphylococcus Aureus.
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"DEVELOPMENT OF A PRESERVATIVE MIXTURE FOR ITS USE IN
SAUSAGE PRODUCTION IN ORDER TO INCREASE THE SHELF- LIFE OF
THE PRODUCT MADE BY ITALIMENTOS CIA LTDA COMPANY."

ABSTRACT

This study is aimed at obtaining meat preservatives from the mixture of organic acids, in
order to increase the shelf-life of sausages; and in this way replace the imported
preservatives currently used at Iralimentos Cia. Ltda. The antimicrobial properties of citric,
acetic and lactic acid were examined by using the Box—Behnken experimental design,
which evaluate each of the mixtures by performing a microbiological analysis in
Escherichia coli, Staphylococcus aureus and Aerobic mesophilic bacteria; microorganisms
that cause the deterioration of the shelf-life of raw sausage according to NTE INEN 1338 -
2012. The results of the experimental design application indicate which combination has

the most suitable characteristics to counteract the product loss of shelf-life.

Keywords: Preservative, Organic Acids, Shelf-Life, Antimicrobial, Microbiological Life,

Box Behenken, Escherichia Coli, Aerobic Mesophilic Bacteria, Staphylococcus Aureus.
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“DESARROLLO DE UNA MEZCLA DE CONSERVANTES PARA SU
APLICACION EN LONGANIZA, CON EL FIN DE AUMENTAR EL
TIEMPO DE VIDA UTIL DEL PRODUCTO ELABORADO POR LA

EMPRESA ITALIMENTOS CIA LTDA.”

INTRODUCCION.

El deterioro de los alimentos trae consigo implicaciones econémicas evidentes, tanto
para los fabricantes (deterioro de materias primas y productos elaborados antes de su
comercializacion, perdida de la imagen de marca, etc.) como para distribuidores y
consumidores (deterioro de productos recién adquiridos y antes de su consumo).
Estadisticamente se ha comprobado que mas del 25% de todos los alimentos
producidos en el mundo se pierden por accion de los microorganismos (FENNEMA,
2010).

Un derivado carnico o embutido se considera deteriorado, dafiado o no apropiado
para el consumo humano cuando desprende olores o sabores no deseados o porque el
deterioro fue causado por la accion de microorganismos que, en la mayoria de casos,
pueden ser altamente patdgenos. Los microorganismos que la carne adquiere durante
los procesos de faenado y desposte inicial en las canales, asi como el manejo
sanitario inadecuado en los procesos de desarme, pueden ser los causantes del
deterioro rapido de estos alimentos (FORREST, 2006).

Los conservantes son agentes quimicos capaces de inhibir, retardar o impedir
procesos de fermentacion, acidificacion u otra alteracion, ademas de enmascarar

ciertos cambios que ocurren en el alimento (IBANEZ, et al 2006)
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En la actualidad se intenta reducir la adicion de conservantes, sustituyéndolos por el
uso de tecnologias como esterilizacion, atmosferas controladas en embalajes
adecuados, o la utilizacién de cadenas de frio entre la produccion y el consumo. Sin
embargo, esto no siempre es practico, ya que existen bacterias resistentes a altas
temperaturas, no siempre se garantizara la refrigeracion en toda la cadena
alimentaria, y ademas esta no detiene del todo el crecimiento microbiano. (IBANEZ,
et al 2006)

[

Por todos estos aspectos citados anteriormente la industria Italimentos Cia. Ltda.
Que tuvo su inicio en el afio 1985 en el sector La Fatima Cuenca, que en la
actualidad cuenta con la maquinaria e infraestructura adecuada para la elaboracion y
comercializacion de una gran variedad de productos carnicos cocidos, crudos y
ahumados’’ Vi6 la necesidad de desarrollar un conservante que ayude alargar el
tiempo de vida util a sus alimentos, para asi brindar un mejor servicio a sus clientes
como también contar con una alternativa propia que permita depender de
importaciones que cada dia son mas dificiles de realizar y por las cuales se pagan

impuestos muy altos.

El presente trabajo propone desarrollar una mezcla de &cidos organicos para su
aplicacion en longaniza, con el fin de aumentar el tiempo de vida atil del producto

elaborado por la empresa Italimentos Cia Ltda.
OBJETIVO GENERAL.

e Desarrollar una mezcla de acidos organicos para su aplicacion en longaniza,
con el fin de aumentar el tiempo de vida Util del producto asi como tambien
obtener un conservante que reemplace a los importados y utilizados

actualmente por Italimentos Cia Ltda.
OBJETIVOS ESPECIFICOS.

e Formular una mezcla que permita optimizar el potencial antimicrobiano de
los &cidos organicos en la longaniza mediante disefio experimental.

e Evaluar organolépticamente y microbiolégicamente las optimizaciones, con
el fin de determinar el tiempo de vida Gtil y los efectos sensoriales que

produzca sobre el producto final.
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CAPITULO 1. TIEMPO DE VIDA UTIL DE LOS ALIMENTOS.

1.1 Conceptos y generalidades.

La longaniza es un embutido largo compuesto por el intestino de cerdo, relleno de
una mezcla de carne de res, grasa de res, grasa de cerdo, condimentada por especias.
En muchos lugares, se ha sustituido la tripa (intestino) natural de cerdo, por una
envoltura sintética. Se caracteriza por ser un embutido largo y angosto. (Yague, A.
& Yague, F, 2005)

1.2 Tiempo de vida util.

La vida util de un alimento se define como el tiempo transcurrido entre la
fabricacion y el momento que presenta cambios significativos en él, que puedan
generar rechazo en el consumidor final. Puede variar segin la naturaleza del
producto, el proceso productivo y el tiempo de almacenamiento, obteniéndose

cambios a nivel fisico-quimico, sensorial y/o microbiolégico (Bolumen, 2005)

Es importante identificar los factores especificos que afectan el tiempo de vida util y

evaluar sus efectos individualmente y en combinacion. Estos se pueden dividir en:

a) Factores intrinsecos: materia prima (composicién, estructura, naturaleza),

actividad de agua, pH, acidez, disponibilidad de oxigeno y potencial redox.

b) Factores extrinsecos: procesamiento, higiene y manipulacion, materiales y
sistemas de empaque, almacenamiento, distribucion y condiciones de venta. (Man,
2007)

A nivel sensorial, la vida util en estanteria de los alimentos depende de la aceptacion,
al interactuar los alimentos con el consumidor. Por ello los consumidores son la

herramienta mas apropiada para determinarla. (Hough, et al 2005).


http://es.wikipedia.org/wiki/Embutido
http://es.wikipedia.org/wiki/Cerdo
http://es.wikipedia.org/wiki/Embutido
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1.3.  Factores que afectan la vida util de los alimentos.

1.3.1 Temperatura.

Uno de los factores principales para detener la degradaciéon de los alimentos es la
baja de temperatura, ya que ocasiona una reduccion de la respiracion de
microorganismos patdgenos causantes del deterioro de los comestibles (Miranda,
2004)

La temperatura afecta no solo al desarrollo de microorganismos, sino también a todos
los procesos quimicos y bioquimicos en los alimentos. La velocidad de la mayoria de
las reacciones gquimicas se incrementa al subir la temperatura. Temperaturas bajas
reducen las velocidades de reaccion enzimatica, afectando probablemente a la

afinidad enzima-sustrato (Miranda, 2004).

Sin embargo, la temperatura no puede ser excesivamente baja, porque entonces
puede producirse dafios fisioldgicos por la formacion de cristales grandes alargados o
agujas que causan rotura de las fibras y paredes celulares. La temperatura de
almacenamiento optima seria la que minimizara los procesos de deterioro sin causar

alteraciones fisioldgicas. (Miranda, 2004).

1.3.2 Personal manipulador.

Los manipuladores que intervienen el proceso de transformacion y elaboracion de los
productos deben tener la formacion, los conocimientos, aptitudes y la capacidad para
desempefiar la tarea que se le asigne ademas debes estar sujeta a los requisitos
especificados por la autoridad competente se debe contar con una persona encargada
del control, a quien corresponde garantizar que se cumplen los requisitos

reglamentarios (Menchu, 2005)
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1.3.3 Procesamiento.

Los factores que pueden influir en la vida util de un producto alimenticio son: - La
calidad de las materias primas. - La puesta en practica de las Buenas Préacticas de
Manufactura (BPM). - El tipo y capacidad de los equipos de procesamiento. - Las
condiciones sanitarias de las instalaciones. - Las condiciones de almacenamiento,

transporte y distribucion del producto (Menchu, 2005).

1.3.4 Empaque.

En la preservacion de los alimentos, el empaque tiene la funcion de “proteccion”
contra contaminantes que se encuentran en el ambiente y contra dafios fisicos,
fuerzas, quebraduras. EI empaque también protege a los embutidos la humedad. Si no
protege, por ejemplo, los alimentos sufren cambios en su textura y apariencia,

pudiendo presentar moho en la superficie (Menchu, 2005)

1.4 Microorganismos causantes del deterioro de los productos carnicos.

Los principales microorganismos causantes del deterioro de la vida de anaquel de los

alimentos son:

1.4.1 Escherichia coli.

Es un bacilo catalasa-positivo, oxidasa-negativo, fermentador Gram-negativo, es un
organismo mesofilo que crece a temperaturas desde 7°C hasta 50°C, con una
temperatura optima de 37°C y es capaz de resistir el almacenamiento en refrigeracion

0 en congelacion (Adams & Moss, 2005).

Por lo general, los coliformes estan representados por cuatro géneros de la familia

Enterobacteriaceae: Citrobacter, Enterobacter, Escherichia y Klebsiella.
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Los factores que contribuyen a la presencia de la bacteria en rumiantes se
desconocen, pero se discute la habilidad de la misma al colonizar una localizacion en
particular en el sistema gastrointestinal. EI tiempo promedio en el cual este patdgeno
se mantiene en el sistema gastrointestinal de los rumiantes es de 30 dias, aungue en
algunos animales la bacteria puede estar presente hasta un afio o0 méas (Adams &
Moss, 2005).

Muchas investigaciones han demostrado que el colon de los rumiantes adultos es el
lugar donde principalmente se aloja el patdgeno y que crece en un amplio rango de
temperatura. EI mismo puede sobrevivir a temperaturas de congelacion y rangos de
pH desde 4.4 a 9 (Adams & Moss, 2005).

El proceso de pasterizacion o coccion adecuada del alimento a 70°C por 2 minutos
elimina este patogeno. Se ha demostrado que a temperaturas de 4°C a 5°C la
poblacion bacteriana no disminuye significativamente en un periodo de siete dias
(Adams & Moss, 2005).

Entre las causas principales de presencia de E. Coli en los derivados carnicos se

pueden distinguir:

e Las condiciones inadecuadas de recoleccién, manipulacion, almacenaje y
transporte de materias primas carnicas.

e Condiciones sanitarias inadecuadas de superficies que entran en contacto con
los alimentos

e Malas précticas de higiene (Jay, 2000).

1.4.2 Staphylococcus aureus.

Pertenece al género Sthaphylococcus son cocos Gram-positivos, anaerobios
facultativos, no mdviles, que no forman esporas, catalasa positivos, oxidasa
negativos. Estos microorganismos se acomodan como células simples, en pares y en
cadenas cortas, pero aparecen en forma predominante en grupos como racimos
(Adams & Moss, 2005).

Esta bacteria es un mesofilo tipico con un intervalo de temperatura de crecimiento

entre 7 y 48°C y una temperatura 6ptima de 35-40°C. Su pH Optimo se encuentra
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entre 6 y 7 con limite minimo y maximo de 4,0 y 9,8 respectivamente. Aunque la
produccion de toxina se realiza entre unos valores mas limitados con escasa

efectividad por encima de 8 y por debajo 6 (Adams & Moss, 2005).

La presencia de Staphylococcus aureus en derivados carnicos expone al alimento

tratado a un riesgo de contaminacion cruzada (Adams & Moss, 2005).

1.4.3 Mesbfilos aerobios.

Segun Vanderzant y Splittstoesser (2005), se agrupan en dos géneros importantes:
Bacillus y Sporolactobacillus formadores de endoesporas. En los cuales se incluyen
todas las bacterias, mohos y levaduras capaces de desarrollarse en las condiciones
establecidas. En este recuento se estima la microflora total sin especificar tipos de
microorganismos. Refleja la calidad sanitaria de un alimento, las condiciones de
manipulacion, las condiciones higiénicas de la materia prima. Un recuento bajo de
aerobios mesofilos no implica 0 no asegura la ausencia de patdgenos o sus toxinas,

de la misma manera un recuento elevado no significa presencia de flora patdgena.
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CAPITULO 2. SUSTANCIAS ORGANICAS QUE AYUDAN A LA
CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS.

2.1 Acidos organicos.

Los 4&cidos orgénicos estdn ampliamente distribuidos en la naturaleza como
constituyentes habituales de plantas y tejidos animales (Jaramillo, 2011).

El pH y el contenido de acidos organicos de un alimento son dos factores que
determinan, no solo los microorganismos que pueden sobrevivir durante su tiempo

de vida dtil sino también su capacidad para alterar dicho alimento.

El efecto combinado de un pH bajo, mas una concentracién mas o menos elevada de
un acido deébil, conduce a un acidificacién del citoplasma, usualmente suficiente para
restringir el desarrollo microbiano, junto con otros efectos mas especificos en la
actividad celular (Gauthier, 2009).

Los mas utilizados como conservantes son el acido propionico (potente anti fangico),
el &cido formico (Potente bactericida) y como acidificante el &cido citrico y
fumarico. Otros acidos que actualmente se encuentran utilizando mucho en la
industria alimentaria son el sorbico, acético, lactico, malico y combinaciones. Todos

ellos ayudan tanto conservando como acidificando (Jaramillo, 2011).

2.2 Mecanismos de accion de los acidos organicos.

Los &cidos organicos funcionan a través de la acidificacion del medio y de su
actividad antimicrobiana. Estas sustancias son capaces de ionizarse perdiendo un
proton (H+) y este a su vez induce en el medio una baja de pH que por un lado ayuda
a los procesos digestivos(favorece a la activacion de pepsinogeno a pepsina, esto
ayuda a la optimizacién de la digestion de las proteinas) y por otro lado crea un
ambiente propicio para el desarrollo y crecimiento de las bacterias acido resistentes
(Lactobacillus), ademéas de crear un ambiente desfavorable para el desarrollo y

crecimiento de las bacterias patdgenas (Pojota, 2011)
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El principio basico del modo de accidn de los &cidos organicos sobre las bacterias es
que las sustancias orgéanicas no disociadas pueden penetrar a través de la pared
celular bacteriana y alterar adversamente la fisiologia normal de ciertos tipos de
bacterias. El pH interno disminuye y, debido a que las bacterias sensibles al pH no
toleran una diferencia muy grande entre el pH interno y el externo, se activa un
mecanismo especifico (bomba H+ - ATPasa) para hacer que el pH dentro de la

bacteria retorne a su nivel normal (Gauthier, 2009).

Este fendmeno consume energia y, eventualmente, puede detener el crecimiento de la
bacteria o incluso matarla. Ademas la reduccion del pH interno implica otros
mecanismos como la inhibicién de la glucolisis, el impedimento del transporte activo

y la interferencia con la transduccién de sefiales. (Gauthier, 2009).

2.3 Andlisis sensorial.

La “’Evaluacion sensorial”’ es una disciplina cientifica mediante la cual se evaluan
las propiedades organolépticas a través del uso de uno o méas de los sentidos
humanos(la vista, el olfato, el tacto, el gusto y el oido), Mediante esta evaluacién
pueden clasificarse las materias primas y productos terminados, conocer que opina el
consumidor sobre un determinado alimento, su aceptacién o rechazo, asi como su
nivel de agrado, criterios estos que se tienen en cuenta en la formulacion y desarrollo

de los mismos (Martinez, 2011).

El analisis sensorial estudia y traduce los deseos y preferencias de los consumidores
en propiedades tangibles y bien definidas en un producto dado, comparando y
analizando las caracteristicas de los productos que los consumidores aceptan o
rechazan; este analisis contribuye a destacar los aspectos positivos y negativos y a
adaptarlos para responder mejor al gusto de los consumidores. Este aspecto es vital

para toda empresa que desee ser competitiva en el mercado actual (Martinez, 2011).

Con los avances tecnoldgicos en el procesamiento de alimentos, la vida de los
alimentos en la mayoria de los casos ya no esta solamente definida por el aspecto
sanitario (riesgo para la salud), sino por el rechazo desde el punto de vista sensorial
(I.P.F, 2010).
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2.3.1 Campos de aplicacion del analisis sensorial.

La evaluacion sensorial se emplea en el control se calidad de productos alimenticios,
en la comprobacion de un nuevo producto que sale al mercado, en la tecnologia

alimentaria cuando se intenta evaluar un producto nuevo. (I.P.F, 2010).

El andlisis sensorial no solo actla en la seleccién de las materias primas, sino que
también es de gran utilidad en el control de proceso, tanto como la adaptacion del
producto a su perfil final, como para la realizacion de modificaciones o correcciones
en el transcurso de la elaboracion. Considerando aspectos del producto terminado, el
analisis sensorial, va referido también a la determinacion de la vida util del alimento,
0 al deterioro que sufrird durante su comercializacion. Los conocimientos asi
adquiridos permitiran prever las consecuencias sobre las caracteristicas
organolépticas y estudiar las formas de subsanarlas o minimizarlas (Sancho, et al
2004).

Otra funcién de analisis sensorial, se aplica al control de mercado, las
investigaciones sobre la opinion del consumidor, en base al grado de aceptacion del
producto, las diferencias entre los productos, la diferencia de los productos propios y
los de la competencia, la evolucién del gusto en los grupos sociales, entre otros, solo
pueden llevarse a cabo sensorialmente. La aplicacion de analisis sensorial dependera

del objetivo concreto que se busque. (Sancho, et al 2004)

2.3.2 Indicadores de pérdidas de atributos sensoriales.

Para poder evaluar el tiempo de vida util sera necesario definir un indicador de
calidad, este indicador va variando en funcion del tiempo (Martinez, 2011). Los

siguientes indicadores son:

a) Fisicos(Golpes, fisuras, problemas en proceso)

b) Quimicos( Pardeamiento, enranceamiento)

C) Bioldgicos(Enzimas , parasitos , microorganismos)
d) Pruebas sensoriales(Cataciones)
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CAPITULO 3. DISENO DE SUPERFICIES DE RESPUESTA Y SUSTANCIAS
ANTIMICROBIANAS.

3.1 Disefios experimentales.

Para la toma de decisiones en innumerables investigaciones cientificas es de vital
importancia el analisis experimental ya que ayudan a interpretar la forma en la que
funcionan los sistemas y procesos (Montgomery, 2003). Es por eso que el disefio de
experimentos constituye una herramienta sistematica que puede utilizarse en la

resolucion de varias situaciones que se presenten en la ingenieria de los alimentos.

Es la aplicacion de determinados principios y técnicas sobre un conjunto de datos
experimentales, los cuales varian segun los diferentes métodos de disefio de
experimentos, esto nos ayuda en lo posible a obtener conclusiones acerca del proceso
en estudio con un elevado grado de validez y consistencia. De esta manera un disefio
de experimentos representa la planificacion detallada de un programa de ensayos, y
la eleccion acertada del mismo permite obtener una mayor cantidad de informacion

a partir del trabajo experimental realizado (Simén, et al 2004).

En la préctica, lo que se realiza es cambiar voluntariamente una o mas variables del
proceso, a las cuales se las conoce como factores, con el fin observar los efectos que
estos cambios producen sobre una determinada propiedad a la cual se denomina

respuesta (Simon, et al 2004).

Un disefio experimental comienza con la determinacion de los objetivos y la
posterior seleccion de los factores del proceso y sus niveles. Se entiende por nivel o
el tratamiento de un factor al valor que adopta el mismo en cada una de las corridas
que forman el disefio de experimentos. La regidn o zona limitada por el nivel inferior
y superior de cada uno de los factores involucrados en el disefio se denomina
dominio (Simon, et al 2004).
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3.2 Clasificacion de los disefios de experimentos.

Los disefios experimentales se clasifican en:

3.2.1. Métodos comparativos.

Se utilizan cuando se desea estudiar uno o varios factores de un proceso y concluir
cudl de ellos es el mas importante. Interpretando, ademas, si este factor es o no
significativo (si existen o no cambios significativos en la respuesta para diferentes
niveles del factor) (Menéndez, 2006)

3.2.2 Métodos de los efectos principales.

Tienen el propdsito de individualizar y seleccionar entre la totalidad de los factores
involucrados en el experimento aquellos que producen los efectos més importantes
(Menéndez, 2006).

3.2.3 Métodos de superficie de respuesta.

La utilizacion de estos métodos permite estimar la interaccion y los efectos
cuadraticos producidos por los factores, otorgando ademas una idea de la forma de la

superficie de respuesta en la zona de estudio (Menéndez, 2006).

3.2.4 Disefio de mezclas.

Permiten conocer cuél es la mejor combinacion en las proporciones de los
componentes de una mezcla que otorga el valor minimo o maximo de una

determinada respuesta. (Menéndez, 2006).

3.2.5 Modelos de regresion.

Son empleados para conocer la funcion matematica que representa a un determinado

modelo con sus parametros estimados correctamente (Menéndez, 2006).
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3.3 Seleccidn de un disefio de experimentos.

Al existir una gran variedad de métodos de disefio de experimentos es necesario

realizar un analisis exhaustivo previo, con el fin de seleccionar el método mas

conveniente, en funcién del objetivo perseguido (Menéndez, 2006).

La eleccion del disefio de experimentos se define con la cantidad de factores

involucrados en el proceso. En la Tabla 1 se observa una guia de seleccion de

disefios de experimentos en funcion del objetivo perseguido y el nimero de factores

incluido en el experimento (Menéndez, 2006).

Finalizada la seleccion del o los disefios por su objetivo se debe emplear aquel que

contemple el nimero de variables en estudio.

Tabla 1 Guia para la seleccion de experimentos.

. Métodos i Superficie de i
Numero de factores : Efectos principales P Diseno de mezclas
comparativos respuesta
| Diseo comoletamens
te aleatono
.4 Diserio por bloque ~ Método factorial frac  Central compuestoo  Smplex o vértices
deatono (10nano o completo 30x-Bennken extremos
" Método factonal frac  Reduccon del nimero
i Disefio por bloque g e e (o
50 mas eatoro aonano o Placketts e vaniables (etectos
dieaton

Burman importantes)

Fuente: (Menéndez, 2006)

3.4 Metodologia de superficie de respuesta (MSR).

3.4.1 Introduccién.

En muchas ocasiones se presentan experimentos en los que no se obtiene el nivel de

mejoras buscado, por lo que es necesario realizar un andlisis secuencial que permita
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desplazar la region experimental en una direccion adecuada, dicho de otra manera lo
que se busca es explorar en forma méas detallada la regién experimental inicial. La
forma de realizar ambas cosas es parte de la Ilamada metodologia de superficies de

respuesta.

3.4.2 Elementos de la MSR

La metodologia de superficies de respuesta implica tres aspectos: disefio, modelo y
técnica de optimizacion (Gutiérrez, H. y DE LA Vara, R. 2008).

¢ Disefio: Hace referencia al experimento apropiado basado en el conocimiento
actual acerca de la posible ubicacion del punto 6ptimo y el modelo de regresion
que se requiere ajustar.

e Modelo: Es la ecuacion matematica que relaciona la variable de respuesta
con los factores estudiados en el disefio. Por lo general es un modelo de
regresion multiple.

e Optimizacién: Constituye la técnica matematica que sirve para extraer la

informacidn sobre el punto 6ptimo que tiene el modelo ajustado

3.4.3 Disefos de superficies de respuesta.

3.4.3.1 Diseiios de primer orden.

Al proponer un disefio de primer orden suponemos que solo son importantes los
efectos principales. Estrictamente hablando, para estimar los k+1 parametros del
modelo de primer orden se requiere un minimo de k+1 puntos experimentales
(Gutierrrez, H. y DE LA Vara, R. 2008).

Un criterio de seleccion del disefio de primer orden es que la varianza de la respuesta
predicha sea minima. Los disefios que satisfacen este criterio son los que tienen la
propiedad de ortogonalidad (coeficientes no estan correlacionados entre si), entre los

mas utilizados tenemos:
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. Disefio factorial 2K,

o Disefios factoriales fraccionados 2.
o Disefio de Plackett-Burman

. Disefio simplex.

3.4.3.2 Disefos de segundo orden.

Son aquellos que permite ajustar un modelo de segundo orden con el fin de estudiar
no solo los efectos lineales e interacciones sino también los efectos cuadraticos o de
curvatura pura. Por consiguiente, estos disefios se utilizan cuando se espera estudiar
una regién que se espera sea mas compleja o cuando se cree que el punto 6ptimo se

encuentra dentro de la region experimental.
El modelo de segundo orden esta dado por:

y = b0+ blx1+ b2x2 + b3x3 + b11x1° + b22x2% + b33x3?

En el cual el modelo debe tener por lo menos tres niveles en cada factor para estimar
la curvatura de la superficie en la direccion de cada factor (Gutiérrez, H. y DE LA
Vara, R. 2008).

3.4.3.2.a Disefio box-behenken.

Este disefio se aplica cuando se tienen tres o mas factores, y suelen ser eficientes en
cuanto al numero de corridas. Es un disefio rotable o casi rotable que se distingue
porque no incluye como tratamientos a los vértices de la region experimental. En la

tabla 2 se muestra los 15 tratamientos del disefio Box-Behnken para tres factores.
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Tabla 2 Matriz del disefio Box behenken para tres factores.

Tratamiento X, X, Xy Tratamiento X, X3 X
1 =1 =120 0 9 T -1
2 1 = | 0 10 1 0 -1
3 -1 1 0 11 1 0 |
“ 1 | 0 12 1 0 i
S 0 -1 -1 13 0 0 0
6 0 1 | 14 0 0 0
7 0 =4 ! 15 0 0 0
0 | i

Fuente: (Gutiérrez & DE LA Vara, 2008)

Su representacion geométrica se muestra en la Figura 4. Observe que los puntos de
este disefio se ubican en medio de las aristas del cubo centrado del origen y, como se
habia sefialado, no incluye los tratamientos de los vértices. Esto hace que los
tratamientos sean menos extremos que los del factorial completo 32 (Gutierrrez, H. y
DE LA Vara, R. 2008)

Caailll W L
===

Figura 1 Representacion del disefio Box-Behenken para tres factores.
Fuente:(GUTIERREZ & DE LA VARA, 2010)

3.5 Acidos organicos.

Los é&cidos organicos (acético, ascorbico, citrico, formico, l4ctico, propidnico,
peracético y sus sales) son ampliamente usados en procesos de manufactura de
muchos alimentos. Los acidos organicos son mas eficaces en forma molecular no

disociadas, es decir que el valor de pH funcional debe ser <5,5.
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El efecto antimicrobiano de estos &cidos es mas efectivo en superficies grasas que en
las magras, pues éstas tienen una capacidad de amortiguacion superior. También la
materia organica como la sangre o el contenido intestinal tendera a reducir los

efectos antimicrobianos (Lopez & Casp, 2004)

3.5.1 Acido lactico.

Acido 2-hidroxi propidnico (E 270), es un liquido incoloro o amarillento, de
consistencia de jarabe, con sabor &cido, se obtiene por la fermentacion lactica de
azucares 0 se prepara sintéticamente. Aplicado por aspersion en carne de mamiferos
no produce decoloracion de la superficie cuando se utiliza en concentraciones
eficaces de uso de aproximadamente 1% (pH=2,4), los olores y sabores anormales no
aparecen hasta concentraciones del 2%.

Estos tratamientos reducen significativamente tanto la poblacion de
enterobacteriaceas como de la flora alterante, no solo por efecto del bajo pH sino

también por el acido lactico no disociado (Lopez & Casp, 2004).

3.5.2 Acido acético.

Acido metilencarboxilico o acido etanoico (E 260), es un &cido de origen natural,
presente en la mayoria de las frutas. Es producido a través de una fermentacion
bacteriana, y por consiguiente, esta presente en todos los productos fermentados;
comercialmente es elaborado por medio de la fermentacion bacteriana del azdcar, las

melazas o el alcohol, o por sintesis quimica del acetaldehido. (Lopez & Casp, 2004).

Se utiliza para controlar diferentes especies de levaduras y de bacterias, y en menor
grado de hongos y en productos carnicos que se almacenan por poco tiempo. Su
efectividad se incrementa por reduccion de pH, ya que la molécula sin disociar es la

activa. No es toxico en concentraciones inferiores al 3% (Badui, 2006)

Estd autorizado en Estados Unidos para la descontaminacién de canales de
mamiferos. Se utilizan, tras un lavado con agua fria, soluciones al 1,5 % de acido

acetico a 14,4°C o a 52°C, aplicadas por aspersién; en ambos casos se producen
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reducciones en los recuentos de E. coli, Enterobacteridceas y bacterias aerobias,
aunque el segundo es més eficaz. (Lopez & Casp, 2004).

3.5.3 Acido citrico.

Acido 2-hidroxipropano-1,2,3-tricarboxilico, es un producto que abunda en el reino
vegetal, fundamentalmente en frutas tales como limén, naranja, pifia, ciruela, pera 'y

en los huesos de animales, musculos y sangre (Badui, 2006).

Es uno de los acidos organicos que mas se utiliza en el mundo. Es un acido dibasico,
lo que permite la formacion de sales neutras, una de tipo alcalino y dos sales
diferentes dialcalinas. También forma sales de tipo complejos solubles con varios
iones metélicos, ademas, es muy usado como consumo humano ya que presenta alta
solubilidad, baja toxicidad, fuerte poder quelante y sabor agradable, por lo que tiene
numerosas aplicaciones en la industria alimentaria, farmacéutica y otras (Blanco, &
Erryman 2001)

El 75% de la produccion de acido citrico se utiliza en la industria alimentaria como
acidulante, tampon, emulsificante, estabilizador de grasas y aceites y para acentuar el

sabor.

El mayor consumidor de &cido citrico es la industria alimentaria, en el cual se utiliza
como saborizante y para garantizar la conservacién de productos, representando entre
el 70 — 80% del total.

Existen diversos metodos de obtencion de &cido citrico pero uno de los mas
utilizados es la conversion fermentativa de Fuentes azucaradas a través de
fermentacion de soluciones de glucosa, sacarosa 0 melazas de azucar de cafia,

mediante la utilizacion de mohos como Aspergillus Niger (Badui, 2006)
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4.1 Matriz de disefio box behenken.
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Para evaluar la actividad antibacteriana de los diferentes ensayos se desarrolla un

disefio estadistico de experimentos para aplicar la metodologia de superficies de

respuesta Box Behenken, el cual permite conocer simultaneamente los efectos e

interacciones en una zona escogida del dominio experimental y encontrar el maximo

de la respuesta para la optimizacion posterior.

Ademas se ha seleccionado tres factores: Acido citrico(X1), Acido lactico(X2) y

Acido acético(X3) los mismos que proporcionan una respuesta considerada como

tiempo de vida util, en la tabla # 3 se encuentra la matriz de disefio experimental en

estudio que esta compuesta de 13 pruebas y 4 réplicas con el fin de establecer la

mezcla con mayor impacto significativo sobre la vida de anaquel de la longaniza.

Tabla 3 de mi autoria: Matriz de estudio Box-Behenken.

Matriz del diseno Box-Behnken
Prueba X1 X2 X3
1 -1 -1 (o)
2 1 -1 (o)
3 -1 1 (0}
4 1 1 (0]
5 (0] -1 -1
6 (0] 1 -1
7 (0] -1 1
8 (0] 1 1
9 -1 (o) -1
10 1 (o) -1
11 -1 (o) 1
12 1 (o) 1
13 (o) (o) (o)
R1 (0] (0] (o)
R2 (0] (o) (o)
R3 (o) (o) (o)
R4 (o) (o) (o)
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El valor codificado cero representa los valores expuestos en la ficha técnica, los que

se detalla continuacién:

e Acido citrico: Dosis recomendada de acuerdo a nivel de acidez
deseado en producto final (VER ANEXO 1)

e Acido lactico como antimicrobiano se recomienda soluciones del
2% (VER ANEXO 2)

e Acido acético: Dosis recomendada de acuerdo a nivel de acidez
deseado en producto final (VER ANEXO 3)

Los valores codificados +1 son el 10% mas alto de la dosis recomendada en la ficha

técnicay los -1 son el 10% menos.

La superficie de respuesta que se utiliza para codificar los valores reales con los
datos tendré la siguiente estructura.

y = b0+ blx1+ b2x2 + b3x3 + b11x1° + b22x2% + b33x3?

Los valores de los coeficientes bi se los obtiene resolviendo la siguiente ecuacion
matricial.
b=(xTX)1xTy

Para determinar los coeficientes significativos se hardn cuatro replicas independiente

del disefio en las condiciones indicadas en los manuales.

En el caso que ‘bi ‘ <t Sruden(g; g.-1) s exp/eii , donde s exp se obtiene de las

cuatro replicas y cii son los elementos con los que cuenta la diagonal de la matriz de
dispersion y representan el error debido a la planificacion.



Garcia Vintimilla 21

4.2 Elaboracion de la longaniza

4.2.1 Equipos.
e Molino.
e Mezclador.
e Embutidora.

e Horno.

4.2.2 Materia prima.
e Carne de res.
e Grasa de cerdo.
e Grasa de res.
e Solucién annato.
e Solucién cochinilla.

¢ Proteina aislada de soya.

4.2.3 Aditivos.
1. Condimento longaniza.
Sal.
Sal nitrada.
Acido citrico.

Acido acético.

2 T

Acido lactico.

4.2.4 Procedimiento para elaboracion longaniza.

4.2.4.1 Pesado de materia prima.

Una vez que las materias primas carnicas hayan tenido todo el proceso de recepcion

y almacenado se procede con el pesado de las mismas, basandose en la tabla de

férmulas que corresponde a la elaboracion de longaniza.
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4.2.4.2 Molido

Esta actividad se realiza en molino con disco de salida nimero 13, la temperatura de

la materia prima debe oscilar entre 3°C — 8°C.

4.2.4.3 Pesado de aditivos, condimentos y Fuentes proteicas

Esta labor se realiza en funcion a lo que indica la férmula establecida.
4.2.4.4 Mezclado.

Realizar la mezcla de la materia prima molida con los aditivos y condimentos en el

orden que indicamos a continuacion:

1. Carnes de res, sal comun, sal curante, hielo.
2. Condimento para longaniza.
3. Grasas.
4. Proteinas.
5. Solucion de colorantes naturales
El tiempo total de mezclado es de 10 minutos y la temperatura de la pasta debe ser
<12°C.

4.2.4.5 Reposo

Almacenar la pasta en las camaras de producto en proceso a una temperatura < 10°C
durante un periodo de 12 — 24 horas, con el fin de alcanzar una maduracion y
nitrificacion correcta.

4.2.4.6 Embutido

Embutir la pasta de acuerdo a los parametros que se detalla a continuacion:

e Material de la tripa: natural de cerdo.
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e Diadmetro: Se debe embutir con un diametro minimo de 32 mm hasta un
méaximo de 45 mm.

e Temperatura de embutido debe ser <14.

4.2.4.7 Amarrado y colgado.

Amarrar solo los extremos de las tripas y armar los productos en varillas que estén
dispuestas, de tal manera que promuevan el escurrimiento (no en forma de racimo),

medianamente separadas entre piezas (12 vueltas por varillas).

4.2.4.8 Oreo.

Dejar los carros con la longaniza en el &rea de hornos durante 12 - 15 horas.

4.2.4.9 Secado en hornos.

Con este proceso se busca: secado superficial de la piel y desarrollo del color. La
temperatura de la cdmara puede alcanzar hasta un maximo de 40°C y se realiza

mediante aire forzado.

4.2.4.10 Seleccién.

Se realiza mediante el siguiente criterio:
1. Piezas reventadas, calibres muy delgados se los considera como

Producto no conforme.

4.2.4.11 Empacado.

Una vez que la longaniza haya alcanzado una temperatura < 10°C se empaca de
acuerdo a las indicaciones que se detallan a continuacion:

e Tarar balanza.

e Colocar producto sobre tina y ajustar hasta peso requerido.

e Amarrar los extremos que estén abiertos.

e Colocar en funda de polietileno.

e Amarrar funday colocar etiqueta a mano.
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4.2.4.12 Almacenamiento.

Por ltimo se almacena la longaniza en las camaras de producto terminado, quedando

listo para realizar despacho a cada uno de los clientes.

4.3 Determinacion de la carga microbiana de la longaniza.

Método Petrifilm.

Es un método rapido para el andlisis microbiolégico que brinda una solucién lista
para usar, consiguiendo con ello reducir el tiempo de trabajo ademéas de minimizar
costos.

Las placas contienen un agente gelificante, nutrientes deshidratados, indicadores
especificos para identificar caracteristicas propias de cada microorganismo, un
sistema de doble pelicula para atrapar el gas que producen algunos microorganismos
y facilitar su identificacion. Ademas posee una cuadricula en la pelicula inferior que

facilita el recuento minimizando la probabilidad de error.

4.3.1 Equipos.

e Stomacher.
e Estufa.
e Lupa contador colonias.

e Auto clave.

4.3.2 Materiales.

e 51 Placas Petrifilm® para Coliformes totales y E. coli
e 51 Placas Petrifilm® para Aerobios mesofilos
e 51 Placas Petrifilm® para Staphylococcus aureus.

e 17 Frascos graduados.
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e 85 Tubos de ensayo de 20 mL con 9 mL de agua de peptona

e Gradilla.
e Guantes
e Mechero
e Pinzas

e Pipetas automaticas de 1mL

e Pipeta seroldgica de 10ml.

e Perade succion.
e Vasos de precipitacion.
e Puntas estériles de 1 ml

4.3.3 Reactivos.

e  Agua de peptona.
e  Alcohol.
e  Agua destilada

4.3.4 Procedimiento para cuantificacion de microorganismos.

Una vez realizado todo el proceso de: elaboracién, empacado y almacenado de la
longaniza, se procede a determinar la cantidad de microorganismos presentes en el
producto. Cabe indicar que la siembra se realiza cada cinco dias empezando por el
dia cero hasta llegar al 15, los resultados obtenidos brindara un amplio panorama

para valorar la eficacia de cada una de las mezclas.

4.3.4.1 Preparacion de medios de cultivo (Agua peptona).

Son utilizados para el enriquecimiento previo no selectivo de bacterias,
especialmente de Enterobacteriaceas patdégenas a partir de alimentos y otros

materiales.
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Un enriquecimiento previo en este caldo conduce a mayores cuotas de crecimiento
de Enterobacteriaceas patdgenas, especialmente si existen bacterias subletalmente

dafadas.

e Forma de accidn.

Las sustancias nutritivas que contienen los caldos provocan una alta cuota de
sobrevivencia de bacterias dafiadas sub letalmente y un crecimiento intenso. El

tampon de fosfato evita una variacién del pH perjudicial para las bacterias.

e Composicion.

Peptona de caseina 10g, cloruro sodico 5g, dihidrogenofosfato potasico 1,59 e

hidrogeno fosfato disodico dodecahidrato 9g

e Preparacion.

Se disolvieron 25.5g en un litro de agua desmineralizada. Si se desea, poner en
recipientes mas pequefios y auto clavar 15 minutos a 121°C. (DIN 10181)

4.3.4.2 Preparacion de la muestra.

e Preparar una muestra de la dilucion del alimento 1:10 o superior y llevarla
a una funda estéril.

e Afadir 90 ml de agua de peptona, evite utilizar tampones que contengan
citrato sodio o tiosulfato.

e Mezclar la muestra mediante métodos usuales o en el mejor de los casos

utilizando Stomatcher.

4.3.4.3 Siembra.

e Colocar placa petrifilm en una superficie plana.

e Pipetear 1ml de muestra al centro aproximadamente del film interior,
cabe indicar que la siembra se realizo en las diluciones que se detalla en
la tabla # 4:
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Tabla 4 de mi autoria. Diluciones del analisis microbioldgico.

MICROORGANISMOS. # DILUCIONES.
S. aureus. -2 -3 -4
Coliformes. -2 -3 -4
Aerobios. -4 -5 -6

¢ No tocar el film interior mientras se pipetea.

e Soltar el film superior y dejarlo caer, no deslizar el film hacia abajo

e Colocar el aplicador en el film superior bien centrado sobe el inoculo.

e Usar el inoculador con la cara lisa hacia arriba.

e Aplicar presién de manera suave sobre el aplicador para distribuir el
inoculo por toda la zona circular.

e Levantar el inoculo, esperar 1 minuto para que se solidifique el gel.

4.3.4.4 Incubacioén.

e Incubar las placas petrifilm cara arriba y no apilar mas de 20 placas.

e Incubar a 36 £ 1°C durante 72 + 2 horas para aerobios Mesofilos.

e Incubar a 36 + 1°C durante 24+ 2 horas para determinacion de coliformes
/ e coli y staphylococos aureus.

4.3.4.5 Interpretacion Mesofilos aerobios.

Un indicador rojo presente en las placas colorea todas las colonias. Se tiene que
contar todas las colonias rojas independiente de su tamafio y de la intensidad de

color.

4.3.4.6 Interpretacion E.coli / Coliformes.

Las placas Petrifilm EC contienen los nutrientes del Violeta Rojo Bilis (VRB)
modificado, un agente gelificante soluble en agua fria y un indicador de tetrazolio

que facilita la enumeracion de colonias.
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La mayoria de E. Coli (Cerca 97%) produce beta-glucoronidasa, la que su vez
produce una precipitacion azul asociada con la colonia. El film superior atrapa el gas

producido por E Coli y coliformes fermentadores de lactosa.

La AOAC INTERNATIONAL y la FDA (Food and Drug Administration) / BAM
definen los coliformes como bacilos Gram negativos que producen acido y gas a
partir de la lactosa durante la fermentacion metabdlica de la lactosa.

Las colonias de coliformes que crecen en las placas Petrifilm EC producen acido que
provoca que el indicador de pH oscurezca el color del gel; el gas atrapado alrededor

de las colonias rojas de coliformes confirma su presencia.

4.3.4.7 Interpretacién Staphylococcus aureus.

La placa petrifilm Sthap Express para recuento de Staphylococcus aureus es un
sistema de medio de cultivo listo para la muestra que contiene un agente gelificante

soluble en agua fria. Las colonias rojo violeta en la placa son S. aureus.

El disco Staph Express Petrifilm se debe utilizar cuando se encuentren colonias

diferentes de rojo violeta.

El disco Staph Express contiene una tintura y un acido desoxirribonucleico(DNA). El
S. aureus produce desoxirribonucleasa(DNasa) y la DNasa reacciona con la tintura

para formas colonias con zonas rosadas.

4.3.4.8 Célculo y expresion de resultados.

El numero de colonias contadas (UFC) se multiplicara por el nimero de diluciones
que se realiza.

UFC = #colonias contadas = #dulicion realizada.
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4.4 Determinacién carga microbiana de la optimizacion.

Método Compact Dry.

Compact Dry es un método sencillo, eficaz y seguro de determinar y cuantificar
microorganismos en productos alimenticios. Las placas cromdgenas de Compact Dry
listas para el uso son adecuadas tanto para los controles a realizar durante el proceso

como para los de producto final. (Nisuii, 2005)

Gracias a los indicadores redox y a los sustratos cromogenos, las colonias bacterianas
crecen en colores especificos, pudiendo asi distinguirse e identificarse con suma
facilidad. La tapa con cierre giratorio permite transportar las muestras con seguridad
para posterior incubacion a la temperatura que se especifique para el caso entre 20°C
y 42°C. (Nisuii, 2005)

4.4.1 EqQuipos.

e Stomacher.
e Estufa.
e Lupa contador colonias.

e Auto clave.

4.4.2 Materiales.

24 Placas Compact Dry para Coliformes totales y E. coli
e 24 Placas Compact Dry para Aerobios mesofilos

e 24 Placas Compact Dry para Staphylococcus aureus.

e 8 Frascos graduados.

e 40 Tubos de ensayo de 20 mL con 9 mL de agua de peptona
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e Gradilla.
e Guantes
e Mechero
e Pinzas

e Pipetas automaticas de 1mL
e Pipeta seroldgica de 10ml.

e Perade succion.

e Vasos de precipitacion.

e Puntas estériles de 1 Ml

4.4.3 Reactivos.

e Agua de peptona.
e Alcohol.
e Agua destilada.

4.4.4 Procedimiento para cuantificacion de microorganismos.

e Destapar la placa y deposite 1 ml de la muestra en el centro de la
superficie de la placa Compact Dry.

e La muestra se dispersa automéaticamente y homogéneamente sobre la
superficie de la placa, transformando la ldmina seca en un gel, en
pocos segundos.

e Tape la placa nuevamente y anote la informacion necesaria en el
espacio destinado para escribir.

e Cierre la placa, dele vuelta y cologuela en la incubadora. (Nisuii,
2005)

4.4.5 Incubacion, utilizando placas compact dry

e Incubar a 35 + 2°C durante 24 + 2 horas para determinacion de

coliformes / e coli y staphylococos aureus.
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e Incubar a 35 £ 2°C durante 48 £ 3 horas para determinacion Mesofilos

aerobios.

4.4.6 Interpretacion de resultados.

4.4.6.1 Interpretacion Mesofilos Aerobios.

Las placas Compact Dry es un medio que contiene agar de cultivo estandar y que
sirve para comprobar el recuento total. Debido a la sal de tetrazolio, indicador redox,
las bacterias presentan una coloracién roja, pudiéndose con ello poder distinguir muy
facilmente de posibles restos de alimentos.

Casi todas las colonias que crecen son de color rojo. Las colonias rojas, junto con las

de otros colores arrojan el recuento total. (Nisuii, 2005)
4.4.6.2 Interpretacion E. Coli.

Es una placa cromogenica sirve para la deteccion de Coliformes y E. Coli, el medio
contiene dos sustratos enzimaticos cromogenicos: Magenta-GAL y X-Gluc. De esta
manera los Coliformes desarrollan una coloracion roja, mientras que los de E. Coli es
azul.

Las colonias que crecen denotan una coloracion roja para Coliformes, mientras las de
E. Coli son de coloracion azul. Sumando las colonias rojas y azules resulta a cifra

total del grupo coliformes. (Nisuii, 2005)

4.4.6.3 Interpretacion Staphylococcous aureus.

Las colonias de Staphylococcous aureus exhiben un color azul claro y solamente
estas se deben contar. Otras bacterias, ademas de S. Aureus, pueden crecer y formar
color de colonias de color blanco y/o rojo purpura; sin embargo, solamente deben
contarse las colonias de color azul claro.

Se ha observado que otras bacterias, especialmente del genero bacillus, pueden
crecer y exhibir colonias de color azul/azul claro; sin embargo, dichas colonias se
diferencian facilmente de las S. aureus porque casi todas son de mayor diametro y
planas. (Nisuii, 2005)
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4.5 Analisis sensorial.

La metodologia utilizada en este proceso fueron pruebas hedonicas las cuales estan
destinadas a medir cuanto agrada o cuanto desagrada un producto. Para estas pruebas
se utilizd escalas categorizadas, que pueden tener diferente niUmero de categorias y
que van desde ‘’igual a bueno’’, pasando por “‘muy bueno’’, hasta llegara a
““excelente” (VER ANEXO 5). Los panelistas indican el grado en que les agrada
cada muestra, escogiendo la categoria apropiada.

4.5.1 Presentacion de la muestra.

Las muestras se presentaron en recipientes idénticos, codificados con ndmeros

aleatorios. Cada muestra tiene un cadigo diferente.

4.5.2 Andlisis de datos.

Para el andlisis de datos las categorias se convierten en puntajes numericos del 1 al 3
donde uno representa igual a bueno y tres a excelente. Para determinar si los datos
estadisticos obtenidos de las cataciones tienen valores significativos en comparacion
con la longaniza que se encuentran actualmente comercializando Italimentos Cia
Ltda, se realizd el analisis de varianza utilizando la metodologia del discriminante
lineal en el software SCAN, del cual se pudo obtener una funcién que permita la
clasificacion de individuos, en clases definidas a priori, a partir de la puntuacién
obtenida con un conjunto de variables cuantitativas o cualitativas y de un nivel de
corte.

Las cataciones se realizaron a ocho personas diferentes, cada cinco dias con el fin de
determinar si existe cambio significativo en las caracteristicas organolépticas del

producto en el transcurso del tiempo.
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CAPITULO 5. ANALISIS DE RESULTADOS E INTERPRETACION.

5.1 Disefio experimental.

Para este fin se utilizé un disefio experimental que permitird optimizar las variables
de concentracién de acidos organicos, con el fin de mejorar el tiempo de vida util de
la longaniza.

Este disefio experimental estd basado en la metodologia de superficies de respuesta,
con un disefio Box Behnken incompleto de tres niveles con tres factores es decir que

no incluye como tratamientos los veértices de la region experimental.

En la tabla # 5 se muestran las concentraciones en gramos de los 17 tratamientos del

disefio Box Behnken.

Tabla 5 de mi autoria: Matriz de disefio Box-Behnken con las concentraciones de
gramos de cada uno de los &cidos.

Matriz del disefio Box Behnken

Acido Citrico |Acido lactico |Acido acético
Experimento

X1 X2 X3
1 0,495 1,350 0,700
2 0,605 1,350 0,700
3 0,495 1,650 0,700
4 0,605 1,650 0,700
5 0,550 1,350 0,630
6 0,550 1,650 0,630
7 0,550 1,350 0,770
8 0,550 1,650 0,770
9 0,495 1,500 0,630
10 0,605 1,500 0,630
11 0,495 1,500 0,770
12 0,605 1,500 0,770
13 0,550 1,500 0,700
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R1 0,550 1,500 0,700
R2 0,550 1,500 0,700
R3 0,550 1,500 0,700
R4 0,550 1,500 0,700

5.2 Analisis microbiolégico.

5.2.1 Resultados de los recuentos de Coliformes totales y E. coli en la longaniza.

Se realizd recuento de Coliformes totales y E. Coli durante un lapso de 15 dias,

haciendo un total de 4 siembras para cada uno de los experimentos.

Tabla 6 de mi autoria: Resultados de los recuentos de Coliformes totales y E.
Coli(UFC/qg) realizados en la longaniza.

= =
# ?; ) ) Recuento | & | Recuento.
Experimentos Microorganismos UFClg UFCl/g
E Coli 11000 3000
' C. Totales 43000 14000
E Coli 7000 3000
i C. Totales 210000 25000
E Coli 24000 10000
’ C. Totales 1.80E+05 16000
E Coli 9000 3000
* C.Totales 70000 8000
E Coli 10000 2000
° C.Totales 1.80E+05 7000
E Coli 12000 2000
° C.Totales 170000 3000
E Coli 20000 5000
! C.Totales 200000 7000

otela

g Norma
Recuento.| .. |Recuento.
o 1 338

UFClg UFClg

-2012
3000 2000

1000
1.40E+04 5.00E+03
2000 2000

1000
14000 10000
10000 11000

1000
4.00E+04 4.10E+04
1000 1000

1000
50000 6000
10000 10000

1000
30000 50000
2700 3000

1000
9000 21000
2000 1000

1000
17000 13000
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E Coli 9000 2000 5000 4000

8 1000
C.Toatales 22000 25000 10000 14000
E Coli 12000 6000 2000 3000

9 1000
C.Totales 33000 80000 23000 12000
E Coli 10000 5000 2000 4000

10 1000
C.Totales 70000 12000 1.50E+04 17000
E Coli 9000 3000 6000 6000

11 1000
C.Totales 160000 9000 22000 21000
E Coli 8000 10000 2400 7000

12 1000
C.Totales 3.00E+04 29000 1.00E+04 20000
E Coli 13000 10000 10000 12000

13 1000
C.Toatales 70000 12000 38000 42000
E Coli 15000 10000 6000 1000

14 1000
C. Totales 40000 9000 28000 10000
E Coli 20000 10000 5000 4000

15 1000
C. Totales 120000 40000 19000 19000
E Coli 5000 20000 10000 8000

16 1000
C.Toatales 110000 30000 30000 25000
E Coli 16000 10000 10000 8000

17 1000
C.Toatales 70000 9000 20000 17000

Interpretacion:

Los criterios de calidad microbioldgica para productos carnicos crudos detallan un
méaximo permitido de 1000 UFC/g de E. Coli segin NTE INEN 1 338 — 2012(VER
ANEXO 4) como indicador de afeccién del tiempo de vida util de los alimentos por
lo que comparando con la tabla # 6, se evidencia que la carga inicial de la longaniza

en todos los experimentos se encuentra fuera de norma.
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De los 17 experimentos realizados se observo que el de mejor eficiencia tiene frente

a este tipo de microorganismos patdgenos es el numero 4, del cual se partird para

realizar la optimizacién posterior.

5.2.2 Resultados de los recuentos de Staphylococcus aureus en la longaniza.

Tabla 7 de mi autoria: Resultados de los recuentos de Staphylococcus aureus

(UFC/g) en la longaniza.

g D :
Exp [ © | Microorga S:?:Zmo ! E::Cl:;mo o E:?:J;nto
1 S. Aureus |200 100 200
2 S. Aureus |300 300 200
3 S. Aureus | 300 300 100
4 S. Aureus |200 300 200
5 S. Aureus | 300 200 200
6 S. Aureus |400 100 100
7 S. Aureus | 300 300 100
8 S. Aureus |100 100 100
9 S. Aureus |400 300 300
10 S. Aureus |400 100 100
11 S. Aureus |400 200 200
12 S. Aureus |1000 100 100
13 S. Aureus | 600 200 100
14 S. Aureus |100 100 200
15 S. Aureus | 100 100 100
16 S. Aureus |300 200 100
17 S. Aureus |400 200 100

qrela

Norma
Recuento
UFCl/g L 3%

- 2012
100 10000
200 10000
200 10000
200 10000
200 10000
100 10000
100 10000
300 10000
200 10000
100 10000
200 10000
300 10000
100 10000
100 10000
100 10000
100 10000
100 10000
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Analizando la tabla # 7 se observa que los recuentos de Staphylococcus aureus se

encuentran dentro de los criterios de calidad que exige la NTE INEN 1 338-2012
(VER ANEXO 4), la misma que detalla un maximo permitido de 10000 UFC/g.

5.2.3 Resultados de los recuentos de Mesofilos aerobios en la longaniza.

Tabla 8 de mi autoria Resultados de los recuentos de Mesofilos Aerobios(UFC/g)
realizados en la longaniza.

m
x
©

Ol 00| N| OO O | W N[
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oeld

Microorga

Recuento
UFCl/g

Aerobios

5.30E+06

Aerobios

4.00E+06

Aerobios

3.10E+06

Aerobios

3.10E+06

Aerobios

7.00E+06

Aerobios

6.40E+06

Aerobios

3.50E+06

Aerobios

1.00E+07

Aerobios

3.60E+06

Aerobios

1.70E+06

Aerobios

6.90E+06

Aerobios

1.30E+06

Aerobios

1.70E+06

Aerobios

1.50E+07

Aerobios

3.60E+06

Aerobios

6.00E+06

Aerobios

2.30E+06

Geld

Recuento ?_’: Recuento
UFC/g = UFC/g

3.60E+06 9.80E+06
3.00E+06 5.20E+07
6.50E+07 9.50E+07
2.90E+05 9.20E+07
400000 8.70E+07
400000 1.08E+06
1.00E+06 7.00E+06
6.50E+07 1.20E+08
9.50E+07 8.80E+07
5.00E+06 1.18E+08
4.10E+07 9.10E+07
9.90E+07 9.40E+07
6.00E+06 1.10E+07
6.70E+07 9.80E+07
1.00E+06 9.90E+07
1.00E+06 9.20E+07
1.00E+06 1.13E+08

Ggreld

Recuento
UFCl/g

Norma 1
338 —
2012

1.80E+07

1.00E+07

9.30E+07

1.00E+07

1.33E+08

1.00E+07

9.30E+07

1.00E+07

1.10E+08

1.00E+07

1.17E+07

1.00E+07

1.19E+07

1.00E+07

1.19E+08

1.00E+07

1.00E+08

1.00E+07

1.28E+08

1.00E+07

1.00E+08

1.00E+07

1.15E+08

1.00E+07

1.70E+07

1.00E+07

1.23E+08

1.00E+07

1.28E+08

1.00E+07

1.25E+08

1.00E+07

1.11E+08

1.00E+07
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Interpretacion.

Los criterios de calidad microbioldgico para productos carnicos crudos detallan un
méaximo permitido de 1.00E+07 UFC/g de Mesofilos aerobios segin NTE INEN 1
338 — 2012 como indicador de afeccion del tiempo de vida til de los alimentos (Ver
anexo4) por lo que comparando con la tabla # 8, se evidencia que si bien un 88 % del
total de los experimentos analizados se encuentran dentro del limite permitido como
aceptable en el dia cero a medida que pasa el tiempo los recuentos se empiezan a
elevar terminado con valores por fuera de lo establecido en todos los ensayos.

Asi mismo se observa que el experimento nimero 6 es el que mejor poder
antimicrobiano tiene sobre las bacterias Mesofilos aerobios por ende de esta

experiencia partiremos para su posterior optimizacion.
5.3 Andlisis estadistico.

Una vez obtenido los resultados de la respuesta y utilizando el software Minitab 15,
se determina los coeficientes de  regresion, identificando los  pardmetros
significativos, con los que se elabora un modelo polinbmico con modelos
matematicos de segundo orden codificado como el que se muestra a continuacion:

vy =b0+ blx1l+ b2x2 + b3x3 + b11x1? + b22x22 + h33x32

5.3.1 Determinacion de los coeficientes regresion.

En el recuento microbiol6gico que se realiz6 a los 17 experimentos claramente se
evidencia que los mayores problemas que se presenta son las bacterias de E. Coli y
Mesofilos Aerobios, por consiguiente se planted realizar dos optimizaciones con el
fin de atacar especificamente a cada una de los microorganismos problema y a al

final tener un amplio panorama para escoger la mezcla 6ptima.

5.3.1.1 Coeficientes de regresion de la optimizacion 1

Al encontrarse con recuentos muy por encima de lo que permite la NTE INEN 1 338
-2012 (Ver anexo 4) como aceptable se optd por sacar la diferencia entre el recuento
obtenido y el maximo permitido con el fin de que los valores se acerquen a la norma,

los mismos que se detallan en las tablas # 9 y # 10.



Resultado de recuento E. Coli en la longaniza.
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Tabla 9 de mi autoria: Recuento E. Coli (UFC/g) en la longaniza.

E COLI

t=0 t=5 t=10 t=15

11000 3000 3000 2000

7000 3000 3000 2000

24000 10000 10000 11000
9000 3000 1000 1000

10000 2000 10000 10000
12000 2000 2700 3000

20000 5000 2000 1000

9000 2000 5000 4000

12000 6000 2000 3000

10000 5000 2000 4000

9000 3000 6000 6000

8000 10000 2400 7000

13000 10000 10000 12000
15000 10000 6000 1000

20000 10000 5000 4000

5000 20000 10000 8000

16000 10000 10000 8000

e Diferencia entre recuento de E. Coli menos méaximo permitido por la NTE

INEN 1 338 2012.

Tabla 10 de mi autoria: Diferencia entre recuento de E. Coli y el maximo permitido

por la NTE INEN 1 338 2012.

E COLI

t=0

t=10

t=15
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1.00E+04 2.00E+03 2.00E+03 1.00E+03
6.00E+03 2.00E+03 2.00E+03 1.00E+03
2.30E+04 9.00E+03 9.00E+03 1.00E+04
8.00E+03 2.00E+03 0.00E+00 0.00E+00
9.00E+03 1.00E+03 9.00E+03 9.00E+03
1.10E+04 1.00E+03 1.70E+03 2.00E+03
1.90E+04 4.00E+03 1.00E+03 0.00E+00
8.00E+03 1.00E+03 4.00E+03 3.00E+03
1.10E+04 5.00E+03 1.00E+03 2.00E+03
9.00E+03 4.00E+03 1.00E+03 3.00E+03
8.00E+03 2.00E+03 5.00E+03 5.00E+03
7.00E+03 9.00E+03 1.40E+03 6.00E+03
1.20E+04 9.00E+03 9.00E+03 1.10E+04
1.40E+04 9.00E+03 5.00E+03 0.00E+00
1.90E+04 9.00E+03 4.00E+03 3.00E+03
4.00E+03 1.90E+04 9.00E+03 7.00E+03
1.50E+04 9.00E+03 9.00E+03 7.00E+03

A continuacion se presenta las tablas # 11 - 12 - 13 — 14 las mismas que cuentan con

la regresion de superficies de respuesta de la optimizacion 1 en los tiempos 0 — 5 -10

-15 dias.

Tabla 11 Regresion de superficies de respuesta con tiempo cero dias.

T=0

Bienvenido a Minitab, presioe F1 para obtener ayuda.

Diseno de Box — Behnken

Factores:3

Replicas:1
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Corridas base:17 Total de corridas:17

Bloques base:1 Total de bloques: 1

Puntos centrales: 5

regresion de superficies de respuesta: t=0 vs. A, B, C

El analisis se realiz6 utilizando unidades codificadas

Coeficientes de regresion estimados de t=0

Termino Coef  coef. T P
Constante 12800 2353 5.44 0.001
A -3500 1860 -1.881 0.102
B 1500 1860 0.806 0.447
C 250 1860 0.134 0.897
A*A 975 2564 0.38 0.715
B*B -2025 2564 -0.79 0.456
C*C -2025 2564 -0.79 0.456
A*B -2750 2631 -1.045 0.331
A*C -3250 2631 -1.235 0.257
B*C 250 2631 0.095 0.927
S=5261.72 PRESS=1327875000

R-cuad. = 54.06% R-cuad.(pred.) =0.00% R-cuad.(ajustado) = 0.00%

Analisis de varianzade t=0

Fuente GL SC Sec. SC Ajust MC Ajust F P




Regresion
Lineal

A

B

C

Cuadrado
A*A

B*B

C*C
Interaccion
A*B

A*C

B*C

Error residual
Falta de ajuste
Error puro
Total

2 W NP R P W R R P ®WR R P WO

[N
(o]

228082353
116500000
98000000
18000000
500000
38832353
2382353
19184211
17265789
72750000
30250000
42250000
250000
193800000
71000000
122800000
421882353

228082353
116500000
98000000
18000000
500000
38832353
4002632
17265789
17265789
72750000
30250000
42250000
250000
193800000
71000000
122800000
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25342484
38833333
98000000
18000000
500000
12944118
4002632
17265789
17265789
24250000
30250000
42250000
250000
27685714
23666667
30700000

0.92
14

3.54
0.65
0.02
0.47
0.14
0.62
0.62
0.88
1.09
1.53
0.01

0.77

0.56

0.32

0.102
0.447
0.897
0.714
0.715
0.456
0.456
0.498
0.331
0.257
0.927

0.567

Coeficientes de regresion estimados de t=0 utilizando datos en unidades no codificadas

Termino
Constante
A

B

C

A*A
B*B
C*C
A*B
A*C

Coef
12800
-3500
1500
250
975
-2025
-2025
-2750
-3250
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B*C 250

Fuente: Software Minitab 15.

Tabla 12 Regresion de superficies de respuesta con tiempo cinco dias.

Regresion de superficies de respuesta: t=5vs. A, B, C

El analisis se realiz6 utilizando unidades codificadas

Coeficientes de regresion estimados de t=5

Termino Coef  coef. T P
Constante 11000 1533 7.176 0

A -1250 1212 -1.031 0.337
B 1625 1212 1.341 0.222
C 625 1212 0.516 0.622
A*A -5250 1671 -3.143 0.016
B*B -2000 1671 -1.197 0.27
@ -4000 1671 -2.394 0.048
A*B -1750 1714 -1.021 0.341
A*C -750 1714 -0.438 0.675
B*C 2000 1714 1.167 0.281
S=3427.83 PRESS=161000000

R-cuad. = 77.74% R-cuad.(pred.) =56.43% R-cuad.(ajustado) = 49.12%




Analisis de varianza de
T=5

()
=

Fuente
Regresion
Lineal

A

B

C
Cuadrado
A*A

B*B

2@
Interaccion
A*B

A*C

B*C

Error residual

Falta de ajuste

A W N R R P W R R P WR R R W o

Error puro
Total

[EEY
(o]

SC Sec.
287279412
36750000
12500000
21125000
3125000
220029412
132029412
20631579
67368421
30500000
12250000
2250000
16000000
82250000
2250000
80000000
369529412

SC Ajust
287279412
36750000
12500000
21125000
3125000
220029412
116052632
16842105
67368421
30500000
12250000
2250000
16000000
82250000
2250000
80000000

Garcia Vintimilla 44

MC Ajust F P

31919935 2.72 0.101
12250000 1.04 0.431
12500000 1.06 0.337
21125000 1.8 0.222
3125000 0.27 0.622
73343137 6.24 0.022
116052632  9.88 0.016
16842105 1.43 0.27
67368421 5.73 0.048
10166667 0.87 0.502
12250000 1.04 0.341
2250000 0.19 0.675
16000000 1.36 0.281
11750000

750000 0.04 0.989
20000000

Coeficientes de regresion estimados de t=5 utilizando datos en unidades no codificadas

Termino Coef
Constante 11000
A -1250
B 1625
C 625
A*A -5250

b0
bl

11000

-1250
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B*B -2000 b3 625
Cc*C -4000 b1l -5250
A*B -1750 b33 -4000
A*C -750

B*C 2000

Fuente: Software Minitab15.

Tabla 13 Regresion de superficies de respuesta con tiempo 10 dias.

T=10

Regresion de superficies de respuesta: t=10vs. A, B, C

El analisis se realizé utilizando unidades codificada

codificadas

Coeficientes de regresion estimados de t=10

Termino Coef coef. T P
Constante 7200 1189.9 6.051 0.001
A -1662 940.7 -1.767 0.121
B 175 940.7 0.186 0.858
C -162.5  940.7 -0.173 0.868
A*A -1062.5 1296.7 -0.819 0.44
B*B -2887.5 1296.7 -2.227 0.061
Cc*C -2212.5 1296.7 -1.706 0.132
A*B -2250 1330.4 -1.691 0.135
A*C 2575 1330.4 1.936 0.094

B*C -900 1330.4 -0.676 0.52




5=2660.76

Andlisis de varianza de T=10

Fuente
Regresio n
Lineal

A

B

C

Cuadrado
A*A

B*B

C*C
Interaccion
A*B

A*C

B*C

Error residual
Falta de ajuste
Error puro
Total

A W N PP P P WPR PP ®PRFE R PR WO Q
=

-
D
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PRESS=434870000
R-cuad. = 73.71% R-cuad.(pred.) = 0.00% R-cuad.(ajustado) =39.91%

SC Sec.
138962500
22567500
22111250
245000
211250
66382500
7671250
38100066
20611184
50012500
20250000
26522500
3240000
49557500
24757500
24800000
188520000

SC Ajust MC Ajust
138962500 15440278
22567500 7522500
22111250 22111250
245000 245000
211250 211250
66382500 22127500
4753289 4753289
35105921 35105921
20611184 20611184
50012500 16670833
20250000 20250000
26522500 26522500
3240000 3240000
49557500 7079643
24757500 8252500
24800000 6200000
188520000

F

2.18
1.06
3.12
0.03
0.03
3.13
0.67
4.96
291
2.35
2.86
3.75
0.46

1.33

P
0.158
0.424
0.121
0.858
0.868
0.097
0.44
0.061
0.132
0.158
0.135
0.094
0.52

0.382

Coeficientes de regresion estimados de t=10 utilizando datos en unidades no codificadas

Termino
Constante
A

B

Coef
7200
-1662.5
175




C -162.5
A*A -1062.5
B*B -2887.5
Cc*C -2212.5
A*B -2250
A*C 2575
B*C -900
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Fuente: Software Minitab15.

Tabla 14 Regresion de superficies de respuesta con tiempo quince dias.

T=15

Regresion de superficies de respuesta: t=15vs. A, B, C

El andlisis se realiz6 utilizando unidades codificadas

Coeficientes de regresion estimados de t=15

Termino Coef coef. T
Constante 5600 1730 3.238
A -1750 1367 -1.28
B 1250 1367 0.914
C -250 1367 -0.183
A*A -1550 1885 -0.822
B*B -1050 1885 -0.557
C*C -550 1885 -0.292
A*B -2500 1934 -1.293
A*C 2500 1934 1.293

B*C 0 1934 0

0.014
0.241
0.391
0.86

0.438
0.595
0.779
0.237
0.237




S=3867.45

PRESS=647250000
R-cuad. = 50.09% R-cuad.(pred.) =0.00% R-cuad.(ajustado) = 0.00%

Analisis de varianza de T=15

Fuente
Regresion
Lineal

A

B

C

Cuadrado
A*A

B*B

C*C
Interaccion
A*B

A*C

B*C

Error residual
Falta de ajuste
Error puro
Total

)
=

SC Sec.
105064706
37500000
24500000
12500000
500000
17564706
11375817
4915205
1273684
50000000
25000000
25000000
0
104700000
33500000
71200000
209764706

AW N R R R W R R R W R P R W o

[EEN
(2]

SC Ajust
105064706
37500000
24500000
12500000
500000
17564706
10115789
4642105
1273684
50000000
25000000
25000000
0
104700000
33500000
71200000
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MC Ajust
11673856
12500000
24500000
12500000
500000
5854902
10115789
4642105
1273684
16666667
25000000
25000000
0
14957143
11166667
17800000

F
0.78
0.84
1.64
0.84
0.03
0.39
0.68
0.31
0.09
1.11
1.67
1.67

0.063

P
0.644
0.516
0.241
0.391
0.86
0.763
0.438
0.595
0.779
0.406
0.237
0.237

0.634

Coeficientes de regresion estimados de t=15 utilizando datos en unidades no codificadas

Termino

Constante

Coef
5600
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A -1750

B 1250

C -250

A*A -1550
B*B -1050
C*C -550

A*B -2500
A*C 2500

B*C -4.73E-13

Fuente: Software Minitab15.

Luego de validar el modelo estadistico, se realizé un analisis de varianza ANOVA
para las respuestas investigadas, verificando si las variables son significativas
(p<0.05).

La significancia del modelo indica la concordancia entre los valores experimentales

y los previstos para el modelo.

Los datos fueron procesados en el software Minitab 15, el cual permitié obtener un
modelo de regresion para la prediccion de la variable dependiente. En la tabla # 18 se
evidencia los coeficientes de cada modelo con su respectivo valor de p, el cual

deberéa ser menor a 0.05 para que se considere coeficientes significativos del modelo.

Tabla 15 Coeficientes de regresion estimados en un tiempo de cinco dias.

Coeficientes de regresion estimados de t=5 utilizando datos en unidades no codificadas

Termino Coef
Constante 11000
A -1250
B 1625

C 625 b0 11000




A*A -5250 bl
B*B -2000 b3
Cc*C -4000 b1l
A*B -1750 b33
A*C -750

B*C 2000
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-1250
625

-5250
-4000

Fuente: Minitab 15.

Para formar la ecuacion que predice el tiempo de vida atil de la longaniza se tomd

Unicamente los coeficientes significativos que se encontraban por debajo del valor

p>0.05.

Procedimiento para encontrar el punto éptimo del modelo.
Y = 11000 — 12504 + 625C — 52504% — 4000C?
V'A=1250— 2(52504)

YA = —10500
Y'C = 625 — 2(4000C)
Y C = —8000

° Matriz Hessiano.

0 -8000

-10500 0

DET=8.40 E+07

Como el determinante Hessiano es > 0 y el termino H11<0, el punto estacionario es

un maximo.
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Esquema grafico de comportamiento de microorganismos vs el tiempo.

Decrecimiento microbiano.

10000

8000

6000

4000

2000

Decrecimiento microbiano E.Coli vs tiempo.

X

\ #— Crecimiento microbiano.

v

== limite permitidi.

0 5 10 15 20

Tiempo.

Figura 2 de mi autoria: Decrecimiento microbiano E. Coli vs tiempo.

Dete

rminacidn concentraciones 6ptimas.

o Acido citrico.

1250 — 5500Ac. Citrico = 0
Ac.Citrico = —1250/-10500

Acido citrico = 0.1190
0.605 — 0.495 X

1

011

X

= 0.1190

1 0.1190
Acido citrico = 0.11 = 0.1190 = 0.013

Acido citrico = 0.55 + 0.013 = 0.563

o Acido acético.

625 — 8000 Acido acetico = 0
Acido acetico = —625/—8000

¢ =0.0781
0.77 — 0.630 X

1

= 0.0781
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014 X
1  0.0781

Acido acetico = 0.14 = 0.0781 = 0.0109
Acido acetico = 0.70 + 0.0109 = 0.7109

Por consiguiente las concentraciones Optimas que pretenden mejorar el tiempo de

vida util de la longaniza se detallan en la Tabla # 16.

Tabla 16 de mi autoria: Matriz de concentraciones optimas de optimizacién 1.

FACTORES. [ ADITIVO. [ CONCENTRACION.
A=X1= AC.CITR | 0.563
AC.
B=X2= 1.5
LACT
C=X3= AC.AC 0.710

e Analisis microbioldgico de la optimizacion.

Para este fin se utilizd la metodologia compact Dry, la misma que ayudara a
determinar la cantidad de microorganismos presentes en el producto.

En la tabla # 16, la carga inicial con la que empieza el producto se encuentra dentro
del limite maximo permitido por la NTE INEN 1 338 - 2012 y a medida que
transcurre el tiempo va decreciendo.

Esto demuestra que la optimizacion fue favorable microbiologicamente ya que al
cabo de 15 dias, que es el tiempo maximo al que se pretendia llegar los recuentos se
encuntran todavia dentro de lo que permite NTE INEN 1 338 2012.

Tabla 17 de mi autoria: Recuento microbioldgico optimizacion.

Recuento microbiologico UFC/g

D D
Aureus | o 500 [ 300 i 0 i 300
E Coli i 1000 |! 300 |, 0 ; 0
OPTIMIZACION 1 a a
C.Toatales 8800 3000 1900 1800
1 1
Aerobios | © | 2.50e+06 || 5.00E+05 o| 1.00e+06 || 2.00E+05
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Analisis grafico de comportamiento de microorganismo vs tiempo.

Decrecimiento microbiano E. Coli vs Tiempo

~ 1.20E+03

¢

€ 1.00E+03 k 0 0 0

$ 8.00E+02 \

£ 6.00E+02 o
0 \ =4=Decrecimiento microbiano
£ 4. 00E+02

.E 5 00E+02 \ ~f-Limite maximo permitido
§ 0.00E+00 . \Q — |

9 -2.00E+02 O 5 10 15 20

a Tiempo.

Figura 3 de mi autoria: Decrecimiento microbiano E. Coli vs tiempo de la
optimizacion 1

Decrecimiento microbiano Mesofilos vs

tiempo
. 1.20E+07
£ 1 oro7
© 1.00E+07 O = =
re)
O 8.00E+06
R=]
£ 6.00E+06
2 =—4=—Decrecimiento microbiano.
g 4 00E+06 g
2 == Limite maximo permitido
£ 2.00E+06 *
(8]
8 0.00E+00 \_d/+\’
0 5 10 15 20
Tiempo.

Figura 4 De mi autoria: Decrecimiento microbiano Mesofilos aerobios vs Tiempo de
la optimizacion 1.



Garcia Vintimilla 54

5.3.1.2 Coeficientes de regresion para optimizacion 2.

Para fines que pueda correr el programa estadistico, se colocé con el valor de cero

todos los recuentos que se encuentren dentro de NTE INEN 1 338 2012.

Resultados de recuento microbiologico Mesofilos aerobios en longaniza.

Tabla 18 de mi autoria: Recuento de Mesofilos aerobios (UFC/g) en la longaniza.

MESOFILOS.

t=0 t=5 t=10 t=15
5.30E+06 3.60E+06 9.80E+06 1.80E+07
4.00E+06 3.00E+06 5.20E+07 9.30E+07
3.10E+06 6.50E+07 9.50E+07 1.33E+08
3.10E+06 2.90E+05 9.20E+07 9.30E+07
7.00E+06 4.00E+05 8.70E+07 1.10E+08
6.40E+06 4.00E+05 1.08E+06 1.17E+07
3.50E+06 1.00E+06 7.00E+06 1.19E+07
1.00E+07 6.50E+07 1.20E+08 1.19E+08
3.60E+06 9.50E+07 8.80E+07 1.00E+08
1.70E+06 5.00E+06 1.18E+08 1.28E+08
6.90E+06 4.10E+07 9.10E+07 1.00E+08
1.30E+06 9.90E+07 9.40E+07 1.15E+08
1.70E+06 6.00E+06 1.10E+07 1.70E+07
1.50E+07 6.70E+07 9.80E+07 1.23E+08
3.60E+06 1.00E+06 9.90E+07 1.28E+08
6.00E+06 1.00E+06 9.20E+07 1.25E+08
2.30E+06 1.00E+06 1.13E+08 1.11E+08
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e Reemplazo de valores que se encuentran dentro de norma por valor cero.

Tabla 19 de mi autoria: Matriz de recuento de Meséfilos aerobios con valores cero.

MESOFILOS.

t=0 t=5 t=10 t=15
0.00E+00 0.00E+00 0.00E+00 1.80E+07
0.00E+00 0.00E+00 5.20E+07 9.30E+07
0.00E+00 6.50E+07 9.50E+07 1.33E+08
0.00E+00 0.00E+00 9.20E+07 9.30E+07
0.00E+00 0.00E+00 8.70E+07 1.10E+08
0.00E+00 0.00E+00 0.00E+00 1.17E+07
0.00E+00 0.00E+00 0.00E+00 1.19E+07
1.00E+07 6.50E+07 1.20E+08 1.19E+08
0.00E+00 9.50E+07 8.80E+07 1.00E+08
0.00E+00 0.00E+00 1.18E+08 1.28E+08
0.00E+00 4.10E+07 9.10E+07 1.00E+08
0.00E+00 9.90E+07 9.40E+07 1.15E+08
0.00E+00 0.00E+00 1.10E+07 1.70E+07
1.50E+07 0.00E+00 9.80E+07 1.23E+08
0.00E+00 0.00E+00 9.90E+07 1.28E+08
0.00E+00 0.00E+00 9.20E+07 1.25E+08
0.00E+00 0.00E+00 1.13E+08 1.11E+08

A continuacion se presenta las tablas # 20 - 21 - 22 - 23 las mismas que cuentan con

la regresion de superficies de respuesta de la optimizacion 2 en los tiempos 0 - 5 -10

-15.
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Tabla 20 Regresion de superficies de respuesta con tiempo cero dias.

T=0

Bienvenido a Minitab, presioe F1 para obtener ayuda.

Diseno de Box - Behnken

Factores:3 Replicas:1
Corridas base:17 Total de corridas:17
Bloques base:1 Total de bloques: 1

Puntos centrales: 5

Regresion de superficies de respuesta: t=0vs. A, B, C

El andlisis se realiz6 utilizando unidades codificadas

Coeficientes de regresion estimados de t=0

Termino Coef coef. T
Constante 3000000 2420153 1.24
A 1250000 1913299 0.653
B 0 1913299 0

C 1250000 1913299 0
A*A -250000 2637301 -0.095
B*B -2750000 2637301 -1.043
C*C -250000 2637301 -0.095
A*B 0 2705814 0
A*C 2500000 2705814 0.924

B*C 0 2705814 0

0.255
0.534

0.927
0.332
0.927

0.386
1




S=5411628 PRESS=6.812500E+14
R-cuad. = 28.88% R-cuad.(pred.) = 0.00% R-cuad.(ajustado) = 0.00%

Analisis de varianzade t=0

Fuente GL SC Sec.
Regreson 9 8.32E+13
Lineal 3 2.50E+13
A 1 1.25E+13
B 1 0.00

C 1 1.25E+13
Cuadrado 3 3.32E+13
A*A 1 7.35E+11
B*B 1 3.22E+13
C*C 1 2.63E+11
Interaccion 3 2.50E+13
A*B 1 0.00

A*C 1 2.50E+13
B*C 1 0.00
Error residual 7 2.05E+14
Falta de ajuste 3 2.50E+13
Error puro 4 1.80E+14
Total 16 2.88E+14

SC Ajust
8.32E+13
2.50E+13
1.25E+13
0.00

1.25E+13
3.32E+13
2.63E+11
3.18E+13
2.63E+11
2.50E+13
0.00

2.50E+13
0.00

2.05E+14
2.50E+13
1.80E+14
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MC
Ajust
9.25E+12
8.33E+12
1.25E+13
0
1.25E+13
1.11E+13
2.63E+11
3.18E+13
2.63E+11
8.33E+12
0.00
2.50E+13
0.00
2.93E+13
8.33E+12
4.50E+13

=
0.32

0.28

0.43

0
4.30E-01
0.38

0.01

1.09

0.01

0.28

0.00

0.85

0.00

0.19

0.944
0.835
0.534
1.00

0.534
0.772
0.927
0.332
0.927
0.835
1.00

0.386
1.00

0.901

Coeficientes de regresion estimados de t=0 utilizando datos en unidades no codificadas

Termino Coef




Constante
A

B

C

A*A

B*B

C*C

A*B

A*C
B*C

3000000
1250000
1.46E-10
1250000
-250000
-2750000
-250000
-5.29E-11
2500000

2.90339E-10
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Fuente: Minitab 15.

Tabla 21 Regresién de superficies de respuesta con tiempo cinco dias.

T=5

Regresion de superficies de respuesta: t=5vs. A, B, C

El anélisis se realiz6 utilizando unidades codificadas

Coeficientes de regresion estimados de t=5

Termino
Constante
A

B

C

A*A
B*B
C*C
A*B
A*C
B*C

Coef

0

0
3500000
13750000
-13125000
29375000
29375000
-16250000
16250000
38250000

coef.
9947002
7863796
7863796
7863796
10839495
10839495
10839495
11121087
11121087
11121087

T

0.445
1.749
-1.211
2.71
2.71
-1.461
1.461
3.439

0.67
0.124
0.265
0.03
0.03
0.187
0.187
0.011
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S=22242174 PRESS=5.540800E+16
R-cuad. = 83.60% R-cuad.(pred.) = 0.00% R-cuad.(ajustado) =
62.52%

Andlisis de varianzade t=0

MC
Fuente GL SC Sec. SC Ajust  Ajust F P
Regresion 9 1.77E+16 1.77E+16 1.96E+15 3.97E+00 0.041
Lineal 3 1.61E+15 1.61E+15 1.96E+15 1.09E+00 0.416
A 1 0.00E+00 0.00E+00 0.00E+00 0.00 1
B 1 9.80E+13 9.80E+13 9.80E+13 2.00E-01 0.67
C 1 151E+15 151E+15 1.51E+15 3.06E+00 0.124
Cuadrado 3 8.08E+15 8.08E+15 2.69E+15 5.45E+00 0.03
A*A 1 4.12E+14  7.25E+14 7.25E+14 1.47E+00 0.265
B*B 1 4.04E+15 3.63E+15 3.63E+15 7.34E+00 0.03
C*C 1 3.63E+15 3.63E+15 3.63E+15 7.34 0.03
Interaccion 3 7.96E+15 7.96E+15 7.96E+15 5.37E+00 0.031
A*B 1 1.06E+15 1.06E+15 1.06E+15 2.14 0.19
A*C 1 1.06E+15 1.06E+15 1.06E+15 2.14 0.187
B*C 1 5.85E+15 5.85E+15 5.85E+15 11.83 0.01
Error residual 7 3.46E+15 3.46E+15 4.95E+14
Falta de ajuste 3 3.46E+15 3.46E+15 1.15E+15
Error puro 4 0.00E+00 0.00E+00 0.00E+00
Total 16 2.11E+16

Coeficientes de regresion estimados de t=5 utilizando datos en unidades no codificadas

Termino Coef
Constante 1.86E-09
A 4.07E-09

B 3.50E+06
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C 13750000
A*A -1.31E+07
B*B 2.94E+07
C*C 2.94E+07
A*B -1.26E+08
A*C 1.63E+08
B*C 3.52850E+04

Fuente: Minitab 15.

Tabla 22 Regresion de superficies de respuesta con tiempo diez dias.

T=10

Regresion de superficies de respuesta: t=10vs. A, B, C
El analisis se realizo6 utilizando unidades codificadas

Coeficientes de regresion estimados de t=10

Termino Coef coef. T P
Constante 82600000 15438542  5.35 0.001
10250000 12205239  0.84 0.429
B 21000000 12205239 1.721 0.129
C 1500000 12205239  0.123 0.906
A*A -34425000 16823761  -2.046 0.08
B*B 11575000 16823761  0.688 0.514
C*C 3575000 16823761  0.212 0.838
A*B -13750000 17260814  -0.797 0.452
A*C 51750000 17260814  2.998 0.02
B*C -6750000 17260814  -0.391 0.707
S=34521629 PRESS=3.753512E+16

R-cuad. = 72.00% R-cuad.(pred.) =0.00% R-cuad.(ajustado) = 36.00%




Anélisis de varianzade t=0

Fuente
Regresion
Lineal

A

B

C
Cuadrado
A*A

B*B

C*C
Interaccion
A*B

A*C

B*C

Error residual

Falta de ajuste

Error puro
Total

GL

A W N R P P W R P P WRE R P W o

16

SC Sec.

2.15E+16
4.39E+15
8.41E+14
3.53E+15
1.80E+13
541E+15
4.78E+15
5.84E+14
5.38E+13
1.17E+16
7.56E+14
1.07E+16
1.82E+14
8.34E+15
1.70E+15
6.65E+15
2.98E+16

SC Ajust
2.15E+16
4.39E+15
8.41E+14
3.53E+15
1.80E+13
5.41E+15
4.99E+15
5.64E+14
5.38E+13
1.17E+16
7.56E+14
1.07E+16
1.82E+14
8.34E+15
1.70E+15
6.65E+15

Garcia Vintimilla 61

MC Ajust
2.38E+15
1.46E+15
8.41E+14
3.53E+15
1.80E+13
1.80E+15
4.99E+15
5.64E+14
5.38E+13
3.88E+15
7.56E+14
1.07E+16
1.82E+14
1.19E+15
1.19E+15
1.66E+15

F

2.00
1.23
0.71
2.96
0.02
151
4.19
0.47
0.05
3.26
0.63
8.99
0.15

0.34

P
0.186
0.369
0.429
0.13
0.906
0.292
0.08
0.514
0.838
0.09
0.45
0.02
0.71

0.799

Coeficientes de regresion estimados de t=10 utilizando datos en unidades no codificadas

Termino
Constante
A

B

C

A*A
B*B
C*C
A*B
A*C
B*C

Coef
82600000
10250000
21000000
1500000
-34425000
11575000
3575000
-13750000
51750000
-6750000

BO
Bl

B2
B3

B4

8.26E+07
1.03E+07

1.50E+06
-3.44E+07

5.18E+07
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Fuente: Minitab 15.

Tabla 23 Regresion de superficies de respuesta con tiempo quince dias.

t=15

Regresion de superficies de respuesta: t=15 vs. A,
B,C
Coeficientes de regresion estimados de t=15

Termino Coef coef. T P
Constante 100800000 16682078 6.042 0.001
A 5475000 13188340 0.415 0.69
B 19750000 13188340 1.498 0.178
C -475000 13188340 -0.036 0.972
A*A -320750000 18178873 -1.764 0.121
B*B 15525000 18178873 0.854 0.421
C*C -5575000 18178873 -0.307 0.768
A*B -28750000 18651130 -1.541 0.167
A*C 51350000 18651130 2.753 0.028
B*C -3250000 18651130 -0.174 0.867
PRESS=
S= 37302260 2.670281E+16

R-cuad. = 69.86% R-cuad.(pred.) =17.37% R-cuad.(ajustado) = 31.11%

Analisis de varianzade t=0

MC

Fuente GL SC Sec. SC Ajust  Ajust F P
9 2.26E+16 2.26E+16 2.51E+15 1.80E+00 0.225




Regresion
Lineal

A

B

C

Cuadrado

A*A
B*B
C*C

Interaccion
A*B
A*C
B*C
Error residual
Falta de ajuste
Error puro
Total

N )

A W N R R P W R PP PP oW

16

3.36E+15
2.40E+14
3.12E+15
1.81E+12

5.32E+15
4.21E+15
9.80E+14
1.31E+14
1.39E+16
3.31E+15
1.05E+16
4.23E+13
9.74E+15
7.95E+14
8.94E+15
3.23E+16

3.36E+15
2.40E+14
3.12E+15
1.81E+12

5.32E+15
4.33E+15
1.01E+15
1.31E+14
1.39E+16
3.31E+15
1.05E+16
4.23E+13
9.74E+15
7.95E+14
8.94E+15
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1.12E+15
2.40E+14
3.12E+15
1.81E+12

1.77E+15
4.33E+15
1.01E+15
1.31E+14
4.63E+15
3.31E+15
1.05E+16
4.23E+13
1.39E+15
2.65E+14
2.24E+15

8.10E-01
0.17
2.24
0.00E+00

1.27E+00
3.11E+00
7.30E-01
0.09
3.33E+00
2.38

7.58

0.03

0.12

0.53
0.69
0.18
0.972

0.355
0.121
0.421
0.768
0.086
0.17

0.028
0.87

0.945

Coeficientes de regresion estimados de t=15 utilizando datos en unidades no codificadas

Termino
Constante
A

B

C

A*A
B*B
C*C
A*B
A*C
B*C

Coef
1.01E+08
5.48E+06
1.98E+07
-4.75E+05
-3.21E+07
1.55E+07
-5.58E+06
-2.88E+07
5.14E+07
T
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Fuente: Minitab 15.

De la misma manera que se realizd con la optimizacion 1 se procedié con la
optimizacion 2 realizando analisis de varianza, el cual nos permitié verificar si las

variables son significativas (p<0.05).
En la tabla # 24 se presenta los coeficientes de cada modelo con su respectivo valor
de p, el cual debera ser menor a 0.05 para considerarlo como coeficientes

significativos del modelo.

Tabla 24 Coeficientes de regresion estimados en un tiempo de diez dias.

Andlisis de varianza de

t=10

Fuente GL SC Sec. SC Ajust MC Ajust F P
Regresion 9 2.15E+16 2.15E+16 2.38E+15 2.00 0.186
Lineal 3 4.39E+15 4.39E+15 1.46E+15 1.23 0.369
A 1 8.41E+14 8.41E+14 8.41E+14 0.71 0.429
B 1 3.53E+15 3.53E+15 3.53E+15 2.96 0.13
C 1 1.80E+13 1.80E+13 1.80E+13 0.02 0.906
Cuadrado 3 5.41E+15 5.41E+15 1.80E+15 151 0.292
A*A 1 4. 78E+15 4.99E+15 4.99E+15 4.19 0.08
B*B 1 5.84E+14 5.64E+14 5.64E+14 0.47 0.514
C*C 1 5.38E+13 5.38E+13 5.38E+13 0.05 0.838
Interaccion 3 1.17E+16 1.17E+16 3.88E+15 3.26 0.09
A*B 1 7.56E+14 7.56E+14 7.56E+14 0.63 0.45
A*C 1 1.07E+16 1.07E+16 1.07E+16 8.99 0.02
B*C 1 1.82E+14 1.82E+14 1.82E+14 0.15 0.71
Error

residual 7 8.34E+15 8.34E+15 1.19E+15

Falta de 3 1.70E+15 1.70E+15 1.19E+15 0.34 0.799
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ajuste
Errorpuro 4 6.65E+15 6.65E+15 1.66E+15
Total 16 2.98E+16

Coeficientes de regresion estimados de t=10 utilizando datos en unidades no codificadas

Termino Coef

Constante 82600000 BO 8.26E+07
A 10250000 Bl 1.03E+07
B 21000000

C 1500000 B2 1.50E+06
A*A 34425000 B3 -3.44E+07
B*B 11575000

C*C 3575000

A*B 13750000

A*C 51750000 B4 5.18E+07
B*C -6750000

Fuente: Software Minitab 15.

Para la formacion de la ecuacion que predice el tiempo de vida util de la longaniza se
tomo Unicamente los coeficientes significativos que se encontraban por debajo del

valor p < 0.05

Procedimiento para encontrar el punto éptimo del modelo.

Y = 8.26E7 + 1.03E7A — 3.44E7A?> + 1.5E®C + 5.18E7AC
Y'A=1.03E” —6.89E’A+5.18E7C

Y"A=—6.89E7

Y'C = 15E®+5.18E74



Garcia Vintimilla 66

Y"C = 5.18E7

e Matriz Hessiano

-6.89E+07 O
0 -5.18E+07

DET=-3.56902E+15
Como el determinante Hessiano es < 0y el termino H11<0, el punto estacionario es

un minimo.

Esquema grafico comportamiento microorganismos vs el tiempo.

Decrecimiento microabiano Mesofilos vs tiempo.

1.40E+07
. 1.20E+07 4
1.00E+07 . O i
8.00E+06 /
6.00E+06 \ / —#— Crecimiento microbiano.
4.00E+06
2.00E+06 \ / —l— Limite permitido
0.00E+00 \—/4

0 5 10 15

Decrecimiento
moicrobiano

Tiempo.

Figura 5 de mi autoria: Decrecimiento microbiano Mesdfilos aerobios vs tiempo.

En el gréafico antepuesto se evidencia que el crecimiento microbiano tiene una etapa
I6gica de decrecimiento en los primeros dias de elaborado y que al paso del tiempo

nuevamente empieza con el proceso de proliferacion.

e Determinacién concentraciones optimas.

o Acido citrico.

1.5E% + 5.18E7 Ac.Citrico = 0

1.5E9

Ac.(itrico = ————
c.Citrico S18E7
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Acido citrico = —2.9E 2
0.605 —0.495 X
1 © 0.1190

011 X
1 —0.029

Acido citrico = 0.11 = —0.029 = —0.00319
Acido citrico = 0.55 — 0.00319 = 0.5468

o Acido acético.

1.03E7 —6.89E7(—29E %) +5.18E7C =10
1.03E7 +2E5+5.18E7C =0
1.23E7 = —5.18E7C

1.23E7
C= 51887
C=—-237E1
0.77 — 0.63 X
1 ~ 0.0781
0.14 x
1 —0237

Acido acetico = 0.14 = —0.237 = 0.033
Acido acetico = 0.70 + 0.033 = 0.7331

Por consiguiente las concentraciones Optimas que pretenden mejorar el tiempo de

vida util de la longaniza se detallan en la tabla # 25.

Tabla 25 de mi autoria: Matriz de concentraciones optimas de optimizacion 2.

FACTORES. | ADITIVO. [ CONCENTRACION.

A=X1= AC.CITR | 0.546
AC.

B=X2= 15
LACT

C=X3= AC.AC 0.733
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e  Andlisis microbioldgico de la optimizacion 2.
De la misma forma que la optimizacion 1, claramente se evidencia mejoras en los
resultados microbioldgicos en sus 15 de dias de tiempo de vida util.

Cabe acotar que en comparacion con la optimizacién 1 se evidencia que este no fue

tan efectivo contra microorganismos patogenos.

Tabla 26 de mi autoria: Recuento microbioldgico optimizacion 2.

Aureus | 400 |of 300 D[ 200 1[B] 200
. : i i
EColi || 3000 | 800 5| 300 || 100
OPTIMIZACION 2. a a
C.Toatales 23000 5000 5000 11000
1 1
Aerobios 0 2.00E+05 : 4.10E+06 |Q| 1.90E+06 [5| 8.00E+05

Esquema grafico comportamiento microorganismos vs tiempo.

Comportamiento Mesofilos vs tiempo

. 1.20E+07
g L
& 1.00E+07 0 O u
re)
.g 8.00E+06
E 6.00E+06
£ === Decrecimiento microbiano.
@ 4.00E+06 .. ; .
E =fll—Limite maximo permitido
‘G 2.00E+06 *~
GJ \f\
| =
© 0.00£+00

0 5 10 15 20

Tiempo.

Figura 6 de mi autoria Decrecimiento microbiano Mesofilos aerobios vs Tiempo en
la optimizacion 2.
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Comportamiento E. Coli vs Tiempo

1.20E+03

1.00E+03 \ O i il
-]
&
‘5 8.00E+02
©
S
£ 6.00E+02
8 \ =—#=— Decrecimiento microbiano
c
'E 4.00E+02 \ =— Limite maximo permitido
9
& 2.00E+02
(=]
1]
g \

0.00E+00 . L 2 .

[‘] 5 10 15 20
-2.00E+02
Tiempo.

Figura 7 de mi autoria: Decrecimiento microbiano E. Coli vs Tiempo en
optimizacion 2.

5.4 Andlisis sensorial.

Una vez que la longaniza haya tenido todo el proceso de: elaboracién, empacado y
almacenado se procedi6 a realizar analisis sensorial de las optimizaciones 1, 2 y la
que actualmente se encuentra comercializando Italimentos Cia Ltda. Estas se
realizaron a 8 personas cada cinco dias empezando por el dia cero. Obteniendo los

siguientes datos:

e Resultado andlisis sensorial dia O.

Tabla 27 de mi autoria: Resultados cataciones de optimizacion 1, 2 y patron en
tiempo cero dias.

DIAO
LONGANIZA.
OLOR SABOR TEXTURA COLOR
2 3 3 3
BLANCO
1 2 3 1
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OPTIMIZACION 1

OPTIMIZACION 2.
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e Andlisis sensorial dia 5.

Tabla 28 Resultados de cataciones de optimizacion 1, 2 y patrén en tiempo cinco
dias.

DIAS.
OLOR SABOR TEXTURA COLOR

LONGANIZA.

BLANCO

OPTIMIZACION
1

OPTIMIZACION
2

N[ W N N W N P N NN PN DN DN DN DN WP DN RPN PR DN
N[ N P N W N P N NN PR W N DN DN PP DN PP O DN
P W P W N DN RN R R R R W N W NN R DN R R R NN
R W N NN W N W W W P W W N DN RN DN DN RN NN




Garcia Vintimilla 72

e Andlisis sensorial dia 10.

Tabla 29 de mi autoria: Resultados de cataciones de optimizacion 1, 2 y patron en
tiempo diez dias.

DIA 10
LONGANIZA.
OLOR SABOR TEXTURA COLOR
2 3 3 3
3 2 2 3
2 3 2 3
2 2 1 2
BLANCO
1 2 2 2
2 1 1 2
2 1 1 2
2 1 1 2
3 2 2 3
3 1 3 2
2 3 3 3
2 2 2 2
OPTIMIZACION 1
2 2 2 3
3 2 1 2
2 2 2 2
2 2 1 2
1 1 2 2
2 2 3 3
OPTIMIZACION 2
2 3 2 2
3 2 1 2
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3 2 2 2
2 2 2 2
1 2 2 2
1 2 1 3

e Andlisis sensorial dia 15.

Tabla 30 de mi autoria: Resultados de cataciones de optimizacion 1, 2 y patron en
tiempo quince dias.

OLOR SABOR TEXTURA | COLOR
10/13/2014

LONGANIZA.

BLANCO

OPTIMIZACION 1

OPTIMIZACION 2

RN W N w] N NN R W] NN W] R N W] NN R k| w
RN N N W] N W N R N W R W] NN N N R R k| w
RN N NN R R R R R N R W] N R NN R R RN
PR NN NN N W NN NN NN R N W N RN w
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2 2 2
2 3 2
2 1 2

5.4.1 Determinacion andlisis de varianza.

Clasificacion multivariante
Método del DISCRIMINANTE LINEAL

Cross-validated Misclassification Matrix

True Class Total Clases asignadas.
1 5 5
1 5 . : :
0.375 0.125 05
2 5 5 - i
0 0.625 0.375
3 5 . . i
0.375 0.375 0.25

Cross-validated Error Rate:  0.5833
Cross-validated Risk: 0.5833
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LDA Classification
Object - Class Distances

Class

class 2

class 1
*
K3
*
*
*
*
* ¢ .
] s n
|
|
%
IR A
»¢

class 3

Figura 8 Interpretacion grafica analisis discriminante lineal.

Fuente: Scan.
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LDA Class Assignments LDA Xvalidated Class Assignments
i 0 o 0
Fof O % ————— 34 % """"""" @ CORRREE
; ]
= CpO . = 00D O
Qo | N L . Oo | e
o O@ | o Q;@ ®
= | | £ |
4. @ ,,,,,,,, 4. Oy ‘©
1 8 OO 1 ] o 5
| | | | | |
1 2 3 1 2 3
assigned class assigned class

Figura 9 Interpretacion grafica analisis discriminante lineal validado.

Fuente: Scan.

Interpretacion:

Luego de realizado el analisis de varianza de los datos obtenidos en la cataciones,
claramente se evidencia en los graficos antes expuestos que al realizar la validacion
los valores sufren una desintegracion parcial indicando que no existe cambios
significativos en las caracteristicas organolépticas del producto.

Ademas el error que genera la validacion es de un 58% con lo que confirmamos lo

que se evidencia en los gréaficos.
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CONCLUSIONES.

Al término del presente estudio se concluyd lo siguiente:

e Una de las principales causas por la que se deteriora los embutidos y el factor
que limita la vida de estante es la calidad de sus materias primas ya que
realizando analisis microbiolégico de cada uno de los experimentos se
evidencio que la carga microbiana de la longaniza al inicio de su tiempo de
vida util se encontraba fuera de los limites permitido por NTE INEN 1 338 —
2012.

e El 4cido que mayor eficiencia tuvo frente a microorganismos patogenos fue el
lactico ya que claramente se evidencio en el anélisis se varianza que nunca

presento valores de correlacion significativos (p<0.05).

e La optimizacion que mayor rédito tuvo frente a los microorganismos
causantes del deterioro del tiempo de vida util fue: Acido citrico 20.3 %,
Acido Léctico 54.1% y Acido acético 25.6%.

e Los microorganismos como: Aerobios mésofilos, Coliformes totales, E. coli y
Staphylococcus aureus presentes en la longainza una vez aplicadas las
concentraciones optimas de la mezcla y mejorando la calidad de las materias
primas carnicas present6 valores considerados como aceptables segin NTE
INEN 1 338 hasta 15 dias después de su elaboracién. Hecho que es muy
favorable ya que se aumentd el tiempo de vida atil en un 50%.

e Las pruebas de tipo hedodnicas que se realizé a las optimizaciones dieron
como resultado un error del 58% es decir existio una distancia significativa
entre punto y punto provocando visualmente una desintegracion parcial de
sus valores, esto indica que no existe cambios significativos en las
caracteristicas organolépticas del producto comparando con el que

actualmente se encuentra comercializando Italimentos Cia Ltda.
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La mezcla de acidos organicos desarrollada resultd exitosa ya que al final de
trabajo se logré aumentar el tiempo de vida util de la longaniza en un 50% y
no afectar las caracteristicas organolépticas del producto, que fueron los
principales objetivos de este estudio.
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RECOMENDACIONES.

Realizar un estudio de costos, para verificar industrialmente que tan rentable

resulta elaborar este conservante.

Implementar un control mucho més efectivo de las materias primas carnicas

utilizadas en la elaboracion de este tipo de alimentos.

Verificar que tan efectivo es la limpieza y desinfeccion de todas las

superficies que entran en contacto con los alimentos.

Capacitar en temas de seguridad alimentaria tanto a proveedores como

personal encargado de la recepcion de materia prima carnica.

Capacitar al personal encargado de limpieza y desinfeccion de superficies que

entran en contacto con los alimentos.

Realizar ensayos de la mezcla idonea en productos cocidos, ahumados, con el

fin de determinar que efectos tiene en este tipo de alimentos.
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ANEXOS.



Anexo 1. Ficha técnica acido citrico.
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@ ﬂ ('Q FICHA TECHICA DE PRODUCTC TERMINADD PT-80
Tecnas
FOT - Versién N7 Fecha 20140318 | Agrobad por; LEV
Werskin B ~scha d= aprobacion d= ficha Bonioa: 2014-11-14
IDENTIFICACION DEL PRODUCTO
Nombre | |ACIDO CITRICO [ Reterencallin
Ingredientes |Acda ciirico (330)
CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
CARACTERISTICAS ESPECIFICACION METODO
. EOCC-11 Essado an
Lo m = #
ASPECTO Crsales translucidos NTC 7550
EOCC-12 Essado an
ju]
COLOR APARENTE Slanca crista \TE sint
EOCC-14 Essado an
[ ]
SABOR Fueriaments 3cido i
CARACTERISTICAS FISICO-GUIMICAS
CARACTERISTICAS UNIDAD | ESPECIFICACION METODO
. EOCC-15. Easado on
0
CONCENTRACION 5 Minimo 38,5 e
. ) EOCC-19. Easado on
oo oF, i
PERDIDAS POR SECADD % Maxmo 0.5 T oo
GRANULOWETHIA ) E0CC20 Essado on
{RET. U.5. Malla 30} % Maximo 5.0 NTC 77
CENIZAS SULFATADAS % Madimo 0,05 D
SULFATOS ppm Madme 150 D
PLOMO ppm Maxmo 0.5 D
OXALATOS ppm Madme 100 D
CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS Y ENTOMOLOGICAS
CARACTERISTICAS UNIDAD | ESPECIFICACION METODO
A Nik NiA Ni&
CARACTERISTICAS & EVALUAR
Aspactn, cor apanene, sabar, CONCEntracion y perdldas por 503
REVEZADD ¥ AFROSADD POR DIRECTORA DE PROYECTOS
TECHAS 3.4, web: www iscnas.com.oo Cra S0G Mo 12 sur—- 29, A8 S1040
==mal: sErvic I:all:l!"ﬂ!ﬁtl!tﬂﬂ:- Com.co Teltfonos: (STHL) 2254290~ 2858250
Exgul - Colombila Faor: (5T)(4] 2553809
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NS

FICHA TECHICA DE PRODUCTO TERMINADD FT-0
Tecnas
FD-17 - Version W7 | Fecha: 20140318 Aprobado por. LBV
Werskdn: ] Fecha de aprobacidn de ficha Bonkca: 2014-11-14

CONDICIONES DE EMPAGUE ¥ EMBALAJE

1.0 kg en bolsa podproglieno blorentada! foll 2 auminio / poletliend de baja
densidad de 70 Jm, lego 5 eMoaian en vanas unidades en saco de
Presentacion comercial y | polipropilen.

material de empaque |25 kg en sac0 de pallpropliano,

Ptk eMpacarss en offa cantidad raquenda por ¢ cients, &n un empanue que
garanice 5U Conservaclon (sulein a negociacion).

Wida il Este producio depe consumirss preferiolemente ames de 12 meses.
™A DA 0¢ 13 FECha 0F EMpAqUE, SIEMEE § CUSN00 58 S0MEL @ 108 EqUIeNos 02 CONGervacn,
aIMacenamianio y transpare recomandados
CONSUMIDORES POTENCIALES
Indusiria de alimentas en general

FORMA DE CONSUMO EINSTRUCCIONES ESPECIALES DE MANESD
[osls recomendada Die acuerdo 3l nivel de acidez deseada en el producta temminado

Fomade apicacion | ApICar con los demas Ingredientes y mezciar
Precalichings Eltar contactn con mos § MUcisas

RECOMENDACIONES DE CONSERVACION, ALMACEMAMIENTO ¥ TRANSPORTE

Debe simacenarse 500 pialaiomas slevadas gl plse, en bodegas cubEMas, en ambianiss TEGC06 y 52605,
con buena ventilacion y 3 temperatura amilente.

En I35 bodegas de almacenamianty s debe contar con un plan Integral de control de piagas, Impleza y
bl pracicas o2 manutaciura,

1IN ez 58 abra 8l empaque, para emplear una pare, se dele camar Inmediataments para evitar i
exposlcion 3 la humedad del amilente.

Este productn 5 dede ransportar n vehiculos Impios, 52 debe Coibcar 5002 E5ibas, nunca soore &l plso
el veniculo, no 2 debe transportar con sustancias 1xicas, QUIMicos 0 animales.

REGUISITOS LEGALES Y MORMAS TECKICAS APLICABLES AL PRODUCTO
R 41241991, R2606/2009, R4126/1991, JECFA 2006
Al ERGENOS
Mo confiens alergenos. Este product &5 reempacady en una panta donde se ulllzan 105 siguienize
products ¥ 5US derfvados: cereales que contiensn giuten, crustaceos, MUSvas, DESCAND, Man, saya, lach,
nusecss de Armoies ¥ sLTD.

REVIZADD ¥ APROEADD POR DIRECTORA DE PROYECTOS

TECHAS 3.A. web: www.iecnas com.co Cra 505 No. 12 sur— 29, AL 51040
e-mal: servicioalciient=Steenas com.co Telkfonos: (STH4) 2554290 2858350
Eagul - Colombila Fam: (ST1i4) 2553808
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Anexo 2. Ficha técnica &cido lactico.

] i
|
l@ ﬂ Q‘ FICHA TECHICA DE PRODUCTO TERMINADO PT-52
Tecnas
Versiin 8  Fechade aprobacitn: 20188212 FH-GD-T v+ 20131211
IDENTIFICACION DEL PRODUCTO
Wombra  |ACIDO LACTICD Raferancial A
Ingredientes Acido Lactico [270)
CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
CARACTERISTICAS ESPECIFICACION METODO
— =113 0 2n
ASPECTO Liguido ST o
=1, 0 21l
o :
COLOR APARENTE Incolors a ligeramente amariio NTC 4504
-3 0 2
OLOR Ligeramenie ackio T 3RED
EC-CL-14, Easadn en
[ o 9
SABOR 00 Soidn v
CARACTERISTICAS FISICO-GUIMICAS
CARACTERISTICAS UKIGAD ESPECIFICACION METODO
PUREZA ESTEREOQUIMICA % Minimo 35,0 Li+) HD
CONCENTRACION % 5-835 MO
EC-CC-17, Easado en
CLORURCS ppm Kadmia 10,0 pilecmny
DENSIDAD (3 20°C) gm 1,130 1,220 EC-CC-22, Basado en
[ NTEC 67
METALES PESADOS (como Po) ppm Kaxima 10,0 MO
HIERRD ppm Maxima 10,0 HD
CALCIO ppm Maxima 10,0 HD
ARSENICD ppm Maximo 1,0 HD
CIANURD ppm Mdximo 5,0 MO
MERCURIO ppm Maxime 1,0 HD
COLOR Hazen Maximo 50 HD
CARACTERISTICAS MICROSIOLOGICAS Y ENTOMOLOGICAS
CARACTERISTICAS [ umipen | EspEcifcacioN | METODO

Exgul - Colombia

REVIZADD ¥ AFRCEADD POR DIRECTORA DE PROYECTO2

TECHAS 5.4 web www iecnas comi.oo
e=-mal: servicioalclienizZteonas com.co

Cra 503 Mo 12 sur— 29, A4 51040
Teléfonos: |E7T)4) ZE54250- 2858250
Far: (571i4] 2553805
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EYE|E

FICHA TECHICA DE PRODUCTO TERMINADD PT-82
Tecnas
Versigem B Fachade aprobaciin: 204212 FH-GO-AT v 20131211
Mi& | |

CARACTERISTICAS A EVALUAR
Aspecto, sabor, olor § concentracion.

CONDICIONES DE EMPAGUE Y EMBALAJE

Presentasitn comersialy 1.3; 4,0y 30 kg en envase de Polletient de alta densldad

Wota: pusde empacarse en ofra cantidad requenda por el clants, n un empague

material g2 EMP3QUE | e qarantice su conservackin (sufeto a negociacion).

Wida ot Esbe producio dede corsumires preferolements antes de 12 meges,
* A parfir de 13 fecha o= empagque, SIEmOe ¥ CLUENG0 52 S0MEdS 3 105 FeqUisios o8 consenackn,
almacenamianio y transporie recomendados
CONSUMIDORES POTENCIALES
Indusiria de alimenkos en generl
FORMA DE CONSUMD E INSTRUCCIONES ESPECIALES DE MANEJD

Su doemcacion Gepence 09l producto en el Cual 583 UHIZand. Para 5T U530
Diosls recomedada COMO antmicrobdano 52 recomienda preparar soluciones 3l 2% y adichonar par|
SEPErsion.

Forma de aplicacion Por asparsitn 0 en masa, dependlenda de |a matriz donds &2 va 3 emplear,

Precalcings Ewifar contacin £on mios y Mucosas

RECOMENDACIONES DE CONSERVACION, ALMACEMAMIENTO Y TRANSPORTE

Dete almacenarse 5001 piatafomas elevadas del plso, en bodegas cublertas, en amblenies rescos y 52008,
con buena ventiacion y a temperatura amilente.

En I3 bodegas de aimacanamienty se Bebe contar con un plan Intagral de control de plagas, Imgleza
buenas pracacas d2 manutachura,

IIna vez 52 abra 2l empanue, para emglear una parts, se debe camar Inmediataments para evitar la
exposicion a la humedad del amlente.

Este producto s debe fransportar an vehiculos IMpios, 52 debe coIDCar 50002 e5tbas, NUNca soore & plso
el veniculo, no S8 daba transponar con susENClas Wdcas, QUIMIcos o animalks.

REGQUISITOS LEGALES Y HORMAS TECHICAS APLICASLES AL PRODUCTO
R2E0E200%; R 41261951,
Al FRGENDS

REVIZADD ¥ AFRCSADD POR DIRECTORA DE PROYECTOZ

TECHAS 5.4, web: www hscnas com oo Cra S0G Mo. 12 sur— 28, A A 51040
e-mal: servicioalciieniefteonas com.oo Telddonos: (S7H4) Z554250- 28C8250
Eagul - Colombia Faor (5T1(4] 2553808
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ERZEIE
Tecnas

WED AL R e

FICHA TECHICA DE PRODUCTO TERMINADD PT-82

Versiin B Fechade aprosacion: 20140212 FH-GD-AT v 201212411

Mo confiens alergencs. Este productn €6 re2mpacado en una panta donde s uliizan los siguisnies
producios y sus dervados: carealas que contiensn gluien, crusticeos, huevos, pescado, manl, 50ya, leche,
nuscEE de Arooes y B,

REVIZADD ¥ AFROSADD POR DIRECTORA DE FROYECTOS

TECHAS 3.4, web: www iscnas oom oo Cra 50G Mo. 12 sur— 29, A4 51040
e-mal: servicicaicienteteonas com.co Teltfonos: {5TH4) 2554290 2858290
Exgul - Colombia Fam: (5T1id] 2553805
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fl_@‘ lﬁ-.‘ ':'Q FICHA TECHICA DE PRODUCTO TERMINADD PT-81
Tecnas
Yerskin 4 Fecha de aprobaciin: 2014022 FH-GD-17 / V-8 2013-12-11
IDENTIFICACION DEL PRODUCTO
Mombre ACIDD ACETICD Referancia| WA
Ingredientes |Acido acetico natural (260)
CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
CARACTERISTICAS ESPECIFICACIKIN METODO
GRE EQ-CC-11. Basado en
ASRECTO Liquiio NTC 2660
EQ-CC-12. Basado en
COLOR APARENTE Incolong NTC 4504
EO-CC-13; Basado en
OLOR Caractaristico NTC 9650
EO-CC-14; Basado en
o .
SABOR Fuenemente acido NTC 2650
CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS
CARACTERISTICAS UHIDAD ESPECIFIC ACION METODO
. EQ-CC-16. Basado en
g
CONMCENTRACK N % Minima 95,5 WTC 420
GRAVEDAD ESPECIFICA [ 20020°C) MiA 1,045 - 1,058 BO-CC-21. meEn
NTC 66
PUNTD DE SOLIDIFICACION "C Minima 14,5 WD
SULFATOS MiA Negatvo MWD
. EO-CC-17. Basado en
L] i
CLORURCS MiA Negatvo WTC B35,
METALES PESADCS COMO PO ppm Maximo 5,0 WD
CARACTERISTICAS MICROSBIOLOGICAS ¥ ENTOMOLOGICAS
CARACTERISTICAS UHIDAD ESPECIFICACION METODO
ik MiA Mis HA
CARACTERISTICAS & EVALUAR
AEDECiD, color, olor y concentracion.
REVIZADD ¥ AFROEADD POR DIRECTORA DE PROYECTOS
TECHAS S.A. web: W W ISCNas oo oo Cra 506G Mo, 12 sur— 29, A8 51040
e-mal: servicioalclemefFbeonas com.co Teltfonos: {STHL) Z254250- 2H5R290
Expal - Colombia Faor: (5714 2553805
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FICHA TECHICA DE PRODUCTO TERMINADD PT-81

Verskno L Fecha de aprobaciin: Z01aa.22 FH-BD-17/ V-8 2013-12-11

CONDICIINES DE EMPAGUE ¥ EMBALAJE

Presentacion comercial y
material de empaque

1,0 kg en bolsa pallproplena blorientadol fol de aluminio | pollefient de bala
gensidad de 70 Hm, |ll'-.'g€| g2 gmbalan en varlas unidades en saco de
polipropilenc.

Pusda empacarss en oira cantidad requenda por & clents, &n un empagus que
garanica 5U CONSENVAGon (5ulein 3 negociacion).

Vida adr

Este producio debe consumirse preferiplemente antes de 12 mesas a partlr de @
Techa de empague.

"A partr 2 iz fecha de empaque, SlEmDve y cuando 52 50mela 3 los requisiios 02 cansenacion,

aimatenamients § TERspoTs FEComendacas.

CONSUMIDORES POTENCIALES

Industria de alimentos en general

FORMA DE CONSUMO E INSTRUCCIONES ESPECIALES DE MANEJD

Dinels recomendaia D acterdo al nivel de acidez deseado en &l producio teminado
[Forma oe aphcacion | Diecia en &l progusn
I Evitar contactn con ojos, MUCOS3S f plel. No debe sef Inhalads. Manipular con

elemnetos de protecsién respiratona, quantes, delantal y gatas.

RECOMENDACIONES DE CONSERVACION, ALMACEMAMIENTO ¥ TRANSPORTE

Bl ACIDO ACETICO &8 un producto comosiva @ inflamable, se dete manejar con semenios de sagunidad.
Almacanar s00re platatormas Slevadas del plso, en bOOSaE CUDIEMES, En ambienizs ESC0S, CON DUEN3
ventliazan y 3 temperaturs amblents.

EN |3 boteyas de aimasenamiants se debe contar con un plan Inbagral de control de phagas, Impleza y
bLenas pracicas o2 manutaciur.

LIna ez 5& 3br3 2| empanue, para emgiear una pare, se dede camar inmadataments para eviar 1
EXpOEon 3 |3 humedad del amiiente.

Este products 5 dede transportar n vehloulos impios, 52 debe colooar soore esibes, nunca soore & plso
del vehicula, no =2 debe transportar con susEncas WWaicas, qUImicls o animalkss.

REQUISITDS LEGALES ¥ HORMAS TECHICAS APLICASLES AL PRODUCTO

R 212615991,

EL ERGENOS

Mo contiens alergenos. Este producto &5 re2mpacacd &N Una planta donde se utilzan los siguisnies
ProOGUCIDs y 505 dervanios: cereaias que contienan giuien, CUstace0s, HUSvos, Descato, manl, 50y3, ehs,
NUECSE de Aies y SLID.

TECNAS S.A. web: www.ieCnas.oom.oo Cra 506 Mo. 12 sur— 25, AL 51040
e-mal: servicioaldienisFiecnas com.co Teltfonos: {ETH4) 2854250~ 28ER350

Exp0l - Colombila

REVIZADD ¥ APROSADD POR DIRECTORA DE PROYECTOS

Fam: [5T)i4] 2553809
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Anexo 4. Norma técnica Ecuatoriana INEN 1 338:2012.

INEN
INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION
Qi - Ecusdar
NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1338:2012

Tercera revision

CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS, PRODUCTOS CARNICOS
CRUDOS, PRODUCTOS CARNICOS CURADOS - MADURADOS ¥
PRODUCTOS  CARNICOS PEECOCIDOS - COCIDOS.
REQUISITOS.

Primera Edicion
MEEAT ANU MEAT PFRODUCTE. HAN MEAT FRODUCTS, CURED MEAT PROUDLCTS AND PARTALLY COUDHEL - COORED

MEAT PRODUCTS REQUIRENENTE.

Firwl Ediian

DESCAFTORES: Temckopie 3o i siimecios, cerme y producions oimecos y obos prodiocios snimsle, producion ciirioos coredos-
mehuscons precocidon, cockdon, mousion

AL DR

GO B35

CELE Fm
IG5 &R0
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L TMIERL = Cadlla £ T-0H-0 668 - Tague dre Mosns TSy Amagee - Qulbc faiad or - FachiBria la mpcduad én

i i de

IG5 at.nm.m AL [r3ia2-4r

Morma Thonloa CARNE ¥ PRODUCTOS CARMICOS. NTE INEH
Enustarmiana FRODUCTOS CARMICOE CRUDODSE, PRODUCTOR CARKICOS 1338:2012
il CURADCE - MADURADOE Y PRODUCTOE CARNICDE Terera reviclén

FRECOCIDDE - COCIDOE. REQUIEITOE. 0
1. CBJETD

1.1 Esta noma esmabiece ios requisins que deben cumplr ios produchos cAmicos crudas, oS producios
CAMICOS CurAdos - Madurados ¥ 05 produchos CAMICDS precocidnos - mocidos 3 nivel de expendio Y CONSUTD
firal.

1. ALCANCE

2.1 Esta normea = apika alos produchos cAmicos orudcs, oS producios Amioss: cuados - madurados ¥
oS producics cimioos precocidoes - cocidos.

2.2 E=fa normia no aplca a kos producios @ base de pescado, mariscos 0 oustcess oudos ¥
alimentn sucedaneas de CAMICSS.

3. DEFINICIONESR

3.1 Para efecios de esthy noma, == adoptan & defniciones comempiadas en la NTE INEN 1297,
NTE INEM 2346, md=mas las siguisntes:

3.1.1 Produche cidmice prodesade. Es = producio slaboredo a base de came, grasa, visceEms o
obros subproductos. de ongen animal comestibles, con adicln o fo de sustanclas permiBidas, espacias
0 ambas, somebdo 3 procEsos bRCROMQICDs adecuados. 3= conskera que el product cAmico estd
termi nado cuands Fa conclulde con iodas ks eftapas de procesamienio v =5t listo para ka venta,

312 Producios cdmicos crwdes. Son los producios gue no han sldo sometidos a ningdn proceso
tecnoltgico nl bmiento i en s eabonciin.

212 Productos cdrmicos cwedos - madurados. Son los producios someSdos a la accidn de sales
curantes permiBidas, madurados por fermentacion o ackdficacion y gue luego pueden sar cocldos,
ahumados yio secados.

314 Productos cdmicos precocides.  Son los producios somefidos a un rABmients Ermics
superficial, previo 3 su consumo regulsre tratymienio barmico compieto; s& los conoce tamibien comio
pardaimente cockdes.

3.1.6 Proguchos cdmicos cocldos Son los producios sometidos 3 mtamiznto tErmico que deben
alcanzar como mikima 70 °C &0 s cento trmikco o UNa meiacke bempo temparatura egquivalente gue
garantice la desrucchdn de miooorganismos pabigenos.

3.1.8 Progucho cdmico acoficacls.  Son los producios camicos 3 ks cusles se les ha sdicionado
aditivo parmitida o Acido organico pars descender su pH.

3.1.7 Produchr cdmico afwmade. Son los produches camicos expussios al humo wo adcionado de
humia & fin de obéerier olor, Sabor ¥ cokar proplos.

3.1.8 Produche cimico rebozade o apanade. 3on los producios camicos recublerios con
migredentes ¥ aditvos de uso pemitido.

318 PFrodocho cdmico conpelado. Zon los producios cAmicos gue s manfiensn 3 WUna
temperatura gual o Infercr 3 -18 90,

3.1.18 Products cidmico mefgerads. Jon oS produchos CAMICoS QuE SE mantenen A R
iempzratura epre 0T - 4C

3.1.11 Produchos cémicos prefbrmaces. Son mezrixs de cames, no emulsionadas, adicionadas de
adiitves ¥ ofros Ingredientes permiidos, 3 s que s= k=5 da una forma defsminads por medio de
miolideo.

[Contrea)
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3112 Producios cdmicos mcubisips Productos cAmicos a oS que s2 k25 cubre con ung o mas
Ingredientes pemitidos. Por ejemplo: apanados, enharinadas y otos.

3113 Jamdn. Producio cAmico, curado-madurado & cocido ahumads o no, embutido, moldesdo o
prensdo, elaborsds Con MOSCU Se3 s3he emieno o troceadc, con @ adickdn de ingredientes y adEvos
e uso permitido.

3114 Pasfa de carme (pafd). Es el embubido cocido, de consisiencl pasiosa, ahumads o mo,
elaborado a base de came emulsionads yio visoers, de animales de abasio mezisda o no y obros

tejidos comassbles de sstas aspecies, con ingredientes y adittens pamitidos.

3116 Tociets (focho o panceia) Es o producio obtenido de la paned cosio - sbdominal o del =hda
adiposo subouAnes de porcings, curado o R, CoCkio 0 no, Ahumado o no.

3118 Sabmi o salime. Es o embulido seco, ourado, madurado o cocldo, saborado a base de came
grasa de porcing wo bovino, con - IRgredentes y adiheos pemmiidos.

3147 Sakchichdn Es el embuido seco, curado wo madurado, saborado & base de came y grasay de
parcing: 0 con mezrias de animaies de abasio con ingredientes y aditis pemBdas.

3118 Queso d= cerdo Joueso oe chancha). Es o producio coddo elaborsdo por una mezcia de cames,
orejas, hodoo, cacheies de pordng, porciones geladnosas de la cabeza y paias, con ngredienies y adiivos
e uso pemifdo, prensado yo embuddo.

3118 Choriro. Es o pmducio siaborado con carne de animales de abasin, solas o &n mezcl, con
Ingrechemies ¥ adifvos de uso permitido y smbutidos =n ripas naiuraies o arfidaies de wso permitido, pusde
ser fresco (orudo), cocido, madurado, ahumado o no.

313 Sakchicha Es o produdo siaborado a base de una masy emulsficada preparada con came
sseccionada y grasa de animaies de abasio, Rgredientes y adiivos almenianios pemiBdos; smbutido en
tripas naturaies o ariiciales de uso permitido, crudas, cocidas, maduradss, afumadas o no.

313 Morclas ge sangre. Es &l producio cocido, saborado 3 base de sangre de porcing wo boving,
obiznida en condiciones higignicas, desfbrinada y firads con o s grasa ¥ came de animales de abasio,
Ingredienies y adivos almentanos permitidos; smbutido &n ripas naurales o arificiaiess de wso pemiida,
ahumadas o no

312 Momadels. Es el producio siaborado a3 base de una masa emubsficads preparada con came
sseCcionada y grasa de animales de abasio, ngredienies y adives almentarios permiBdos; embutidos &n
tripas naturaies o arficiaies de wso permitido, cocidas, ahumadas o no.

312 Fasieide came. ES & producty Saborado 3 Dase de und masa emulsiicada prepansdy oon came
sHeCcionada y grasa de animales de abasio, ingredienies y adiives alimentarios pemmitidos; moideados o
embutidos &n ripas nauraies o arficiaies de wso permitido, cockdas, ahumadas o fo.

3134 Flambre. Producty cdmioo procesado, cockdo, emibuiido, moldeasdo o prensado saborado oon
came de animales de abasio, picada u homogeneizada o amibas, con | adckdn de susiancias de uso
permitido.

313 Hamburguesa Es la came molda (o picada) de animales de abasio homogensizada y
preformiada, cruds o precocida y con ingredientes y adivos de uso permiBdo.

1139 Adtvo aimestari. Son sustanclas o mezcly de sustancias de origen ratural o arificlal, d=
uso permitido que se agregan a los almenios modFicando drecta o indreciaments sus camacterisicas
fisicas, quimicas wWo blokdgicas con &l fin de presenvaros, es@blizanos o mejorar sus cancterisicas
organo Epticas sin aiterar su naturalsza ¥ vaior nutmtva.

3.1.27 Especias. Producto constiuido por cleras plantxs o partes de ellas que por iener sustanclas

saborizantes o aromatizantes s= emplean para aderezar, allfiar o modficar el aroma y sabor de los
alimenios.

{Continia)
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31.2 Fermentackin. Conjunio de procesos bloguimicos y fsicos induckdos por accidn microblana
nativa o accion controlsds de cuittves Inlicladores basados &n el descenso del pH, que teren lugar &n
la fabricacion de aiguncs productos CAmIcos como método de conseErdacion O para conferr
carxcierisicas parficulsres al producto, =n los cuakes s ocomimla 3 temperaturs, humedsd ¥
ventiacién, desamolando & aroma, sabor, coior ¥ consistencla camcterisSoos.

31.3 Madwackn Conjunio de procesos bioguimices v fisioos que Henen lugar en la fsbricscion de
algunos productos cAmicos crados en ks cuales s& controla |a emperatur, humedad y ventlacian,
desamoiands & aroma, sabor, consistencly y consenacikon caracieristioos de estos producios.

3.1.38 Cadena d= g, Es una cadena de suminisiro de tempsratura confrolsda. Una cadena die frio
que & manbene intacts garantiza a un consumidor que & produchs de consumo gue reche duranis i
produccidin, ransporte, aimacenamienic ¥ venta no se ha salids de un Ringo de Erpemioas dada.
3.1.31 Producios marnaoics mewdros. Producics cAmicos en su esthdo natursl gue han skdo
mejorados en sus caracteristicas funclonales por & uso de wna solucitn considerada como
coadyraanis y que mantiensn sy condickén natural para su uso previsio.

3.1.32 Producios adobados. Productos cAmicos &n su estado natural a oS que st les fa adicionado
condimentos con el objetn de proporcionar o medificar  caracterisScas sensoriaies para su uso
previsio, Por sdobado se snbende: condimentads, alfisdo, saborizado, aderersds o con especias.
3.1.7 Comes enievos. Son los cores primarios ¥ secundarios.

3134 Cores prmados. Los cofes primarios son los brazos, plernas, chaletero y costilar.

31,36 Cores secunganics. Son 05 oofes con o Sin hueso, obbenidos a partr de los cores primarios,
ies comn: puipas, saiin, lomos, chulsta, sic.

3.1.38 Came Tejdo muscular estiado em fase posterior 3 su rigidez cadavérica {post rigor),
comestbie, sano y lmpio, de animales de abashy que mediante [ Rspeccion vetennana odclkyl antes y
después del fy=nami=nio son declarydos aplos para consumo Rumano. Ademds s= considera cams
el diafragea y mlscubos maceiercs de cerdo, no asi los demds subproducics de origen animal.
3.1.37 Trming. Bt & produchs obbenido del despisce del animal de abasto gue conbenen came y
prasa en diferente proporcion v e utilza en 12 eaboracion de productos cAmicos

4. CLAZFICACION
4.1 De acuerdo al confenido de prodeina, estos producics s dasifican en:
411 TIRDI
412 TIRDN

413 TIPZ I

5. DIZPORICIONEY GEMERALES

5.1 La matena prima refrigersds, gue va & utlizarse an ks manufactura, no Sebe Bemer una Empemurs
supEnor a los TG ¥ 18 emperatura £n 3 sala de d sspleace no debe ser mayor o 14T,

5.2 E] agua emipleada en |3 elaboraciin de los producios cAmicos (salmuera, hisic], en el enframienic
de epvases o produchos, en los procesos de Impleza, debe cumplis con los requisiios de la KTE IKEN
1102

5.3 El process de fabricacidn de esios producios debe cumplr con &1 Reglsmenio die Busrays Praciicas de
Manufschirs del Minksteno de e,

{Continda)
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TAELA % Faguicios bromatalégloos par produsite sdmioos ooskdon

nPo1 TR TPFC N METODODE
REQUISTD MiH | WA WIH WA [T BAY ENZAYD

Pectmna o, % % 12 - 10 - ] - ITE INEN T&1
Nk
Pedtainm mo cirmice - - N - B i eashe

L] métdo de
fEweniciacion;
5 i por
o formuiacidn
decarada por
& fabricants.

TAELA 2. RequicBos bromatolaglat para jamonss sooldoc

REGUVHTD TFCI TPl TFC METCOO DE

| MIN | MAX | MIN | MAX | NN | MAX | EMBAYD
Framna 13 - 12 - 1 - | WTEINENTE
ol % % W oo B2
Pedtmne =0 camica % - 2 - 3 - 4 ko mhla e
dn dererciecin
e vt por b
fomatacén
Seclards por ol

TABLA & Requichcs tromatoldgieos paracortes cimkos ahunados al nabural o con adiokin
de huma lgulds {oonclderando dnloamends la frasoldn nomasdible):
©4 SKOBPIUAN 13 BOCTNA ¥ 13 Tooinata

FEGUIBITO BN (15 DE ENBATD
e SRR ] I -

TAELA £ Requiskos bromatoldglocs para f fooing ¥ lae soctilss (oonshderande dnkeaments ka

tracchin oomectils)
REGUIBTD 1] [ METOON DE ENBATD
Frotera £ % (% REGE) 10 - WTE INEN 781

TAELA . Reguichos bromatoldgloos para los produsios sdmiocs ourados-madwados,
[ponsdderando Onioaments la fracokin conectible)

REGUIETD BN | WAX | WETODODE ENIATD

Proisina loka % (% N B2E) = - NTE INEN TE1
- Fezducis ciemcos cumsos-
mdre moxim o
= Peoduchs oo cursdos- 14 -
Mo an e § CETe
sicucu wmbubda

{Continda)
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TABLA 11. Requicttos mioroblolégloos para produstos sdmsos oursdos - madurasos

METIOD DE

RECUSITOS i e = " ENBAYD
Siaphylococoos aureus uicp * E 1 AT | 1,000 | NTE REN 152534
Closiridur perfringens ufog c 1 1 | 00T | NTE MEN 152518
Baimonedla’ 259 ™ 1 o Auzenca - NTE HEM 152515
J L] o ol oure humeros
* Magusis sare delerrarer imins Se v o8
= Heumitos pary Sefermnicer nocskded Sel peoductn

Dromde:

n= rdmem de unkdades de @ muesia

C = ndmem de unidasdes defeciuosys que o= acephy
m= pivel de scaptacion

M = nkel de recharn

TAELA 12. Regulsitos misrobloddgloos para produntas sdmisos preccsldes songslados
] WETODO DE ENSATD

FEGLUIBTD n q m

| Aerbios meslios Wog " 5 E] oIl TOxiT | HIEIREN E5= |
Escherichis ool kg * 5 2 1001 10710 ADAC 3114
Staphlorocus arss g (5 2 10w |10x” NTE MEM 1525314
Samoneia’’ 35" 5 I L I HTE BEN 15255

mapces ror S Pouds com D sel QRoEEs Tere hurErs
* Frgus s sare delermine Srmiso de vide o8l
= Hpumivs pars Seterminer inccokded dal producin

Domde:

n= redmiem de unkdades de l mussa

C = ndmem de unidasdes defeciuosys que o= acephy
m = nivel de sceptscion

M= nkel des echazn

8.7 Raquicine ooemplemsnianios

8.2.1 Las unidades de comencialzaciin de este producto deben cumiplr con ko dispussto en B Ley
2007-7& del Sistema Ecustoriano de la Calidad.

.22 L3 empemtua de amacenamienio de ks producios [Erminados en 05 lugares g expendio
dizhe astar enire 0T v £T (reirigeracian).

823l matersles ampieados pam emasar s produchos deben sar grado alimenbars aprobados para
uso en esie fpo de almenios.

7. INEPECCION
7.1 Wuscireo
7.1.1 El muesireo debe realzarse de acuerdo con ks NTE INEN 7T
T.1.2 L3 foma de musstas nara & andlss microbiokigicn debe realizarse g9 30usrio 3 |3 NTE INEN

15382
{Continta)
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APENDICE Z
Z1 DOCUMENTCS NORMATIVOE A CONIULTAR

Normma Técnica Ecusioriana NTE INEN 778 Came i produchos cdmicos. Liuesirea,

Normma Técnics Ecusioriana NTE IMEN 781 Came y producios cdémicos. Defsrminacidn el
nitrcpeng.

Normma Técnica Ecusioriana NTE INEN 1108 Apua polabls. Requisiios.

Normma Técnica Ecusioriana NTE INEN 1 217 Cawne y producios cdmicos. Deffniciones.

Norma Técnica Ecuxloriana NTE MEN 1 523-1  Cowired mitrobfoidgioe de kos alimantes. Toma, savio
¥ Dreparacion ge mUssinas pava of andilsis
microbinidgice.

Nomma Técnica Ecusioriana NTE INEN 1 5235 Cownirol microbioiogice de los aimanios.
Dedsrminacidin de ia canfioad ce micmagan'smos
aernbios mesailos REF.

Normma Técnica Ecusioriana NTE INEN 1 52514 Conirol microbioiogice de los aimanios.
Shaphyiococous aunews. Recusnio e placa de
siembry por sxfensidn sn sonenicks.

Normma Técnica Ecusioriana NTE INEN 1 52515 Conirol microbioiogice de los aimanios. Saimonmeia.
Ligiodn g defscciin,

Normma Técnica Ecusioriana NTE INEN 2074 Adiwos aiimentarios permiiioos nam conswima
Rurmane, Lisias positvas. Requisios

Normma Técnica Ecusioriana NTE INEN 2348 Came y menudenclas comestibies ge animaies ge

abasts. Reguisios.

Reglamenio Técnikcn Ecuakoriana RTE INEN 022 Redulado de produchos alimenticios procesace:s,
BAYVISIO0S i BMparados.

Ley 2007-76 oef Sistema Ecuaioriane do la Caldad  Publicado
e & Regisim Cficial Mo, 2§ de 2007-02-22.

Decrein Ejecutivo 3253 Reglamenin ds Busnas Prictcas de Manufaciora
para Almenios Procesados.

Codex Allmentarius CACMIRL 1-2001 Lisa ge Limies Wiximos para Residuos o
Plaguicigas

Codex Allmentarius CACILMR 02-2005 Lista oe Limées Wbximos pam Residuos de
Wedicamentos Veterharks

Codey 3tan 193-1995 (Rev.2-Z008) Worma ganersd del Coder parg fos confaminanfes y
las douleas presenfes en jos alimenios

Méboda ADAC 951.14 Codform and Escherichia cod Coinfs in foogs Dvy
Rehydratable Fim Methods.

Z.21 BAZER DE ERTUDID

Reglamenio ce Aimenfos, Decrety Ejecutivo No. 4114 de 1355-07-13, publcado en o Reghiro Oficial
No. 384 de 1258-07-22. Ministero de 3alud Fiblca del Ecuadar, Quito 1928,

Instiute Colomiblang de Nomalzacka, ICONTEC, NTC 1325 (quinta actualzackén). Producios cdmioes
[DICEST0s nO snkaoes. Requisios, Bogotd 2002,

Hormas espafioias,

Instfulo Naconal de Mormalkzacidn - INM Morma ofclal chiena NChI77E.0f2002 Longanira, chorizo
¥ choricllo — Requisios, Santisgo de Chie 2003,

ICAE3F Microorganis=ms In Foods 2. Sampling for microblolopical analysis: Principies and speciic
appdcadions. Znd Ed. International Commilssion on Microbiological Specificaiions fior Foods.

Codex Siandard for luwohenn meat Codex San 85-1981 (Rev. 1- 1551).

Norma del Codex para B came Spo "Comed beef™ Codex Stan S2-1321 (Rew. 1- 15310

e H02-an
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APENDICE 2
Z.1 DOCUMENTDE NORMATIVD S A COMIULTAR

Norma Témica Ecusioriana WTE INEH 776 Came y prodecios Cimicos. Muesieo.
Morma Témmnica Ecusioriana NTE INEN TE1 Came y pmducios cdmicos. Defermbnacidn del

Rifrgena.

Niorma Técmica Ecusioriana NTEINEN 1108 Apua pofadie. Requisiios.

Norma Témnica Ecusioriana NTEINEW 1 47 Came ¥ prodiacios cimicos. Definiciones.

Niorma Tétnica Epusioriana NTE INEN 1 523-2  Combnd microbloddgice de fos aimenfos. Toma, savie
¥ prepamcin de mussiras para ef andisls
microblokdgio.

Worma Témica Ecusioriana WTE INEM 1 5255 Condd microbloigicn de jos almenfos.
Dedmrminacidn de fa cantiolad o= microovganismos
aerobios mesoflos REP.

Morma Técnica Ecuxioriana NTE IMEM 1 525-14 Comdmd microbloidgice de fos aimenios.
Staphylorocrus aweus. Recuenio en placa de
sh=mbm por =id=nsiin &n supenicle.

Worma Témica Ecusioriana WTE INEM 1 52%-15 Conded microbloiogicn de jos aimenfos. Samonela
Méindo de deferciin

Worma Témnica Ecusioriana HTE INEN 2074 Adifves afmeniavios pemmitioos fam [onsumo
homano. Lisfas posiivas. Requisfios

Norma Témnica Ecusioriana WTEINEW 2346 Came y menudencias comestbies de animales de
atasio. Reguisios.

FReeglamenio Técnico Ecuaioriane RTE INEN 022 Rofulade de produci s aimenficios nrocesados,
ETVISRO0S ¥ AMESIITos.

Ley 2007-T6 e Slstema Ecuafonano de fa Caldad  Pubiicado
e &f Regisko Oficial Moo 20 de 2007-02-22.

Decreln Elecutive 3253 Reglaments de Evenas Pricfcas de Manufachura
para Almenfos Proos sados.

Codey Almentarius CACMAL 1-2001 Lisa de Limites Mdnmos para Residws de

Plaguicidas

Codey Almentarius CACLMR 02-2005 Lisa de Limites Mdnmos para Residws de
Medicamamios Veterinatos

Codey Stan 193-1995 (Rev 2-2006) MNoma gereral cef Coder parg oS contaminantes y
ias foxinas presenies en los aimenios

Mitodo ACAL 55114 Colform and Escherichia coll Colals in fooos Gvy
Rehydratable Fim Methods.

Z.2 BAZES DE ERTUDND

Reglamendo d= Aimenios, Decrefo Ejecutio Moo 4114 de 1388-07-13, publicado en &l Regisio Oficlal
Wi, 984 de 1388-07-22. Ministerio de 3alud Pblca del Ecuador, Guito 1388

Instivio Colomblang de Normalzaciin, ICOMTEC, NTC 1325 (guinta achusizacion). Producios cémicos
procesados no enlatados. Requisfos, Bogotd 2008,

Normas espafioias,

Instéuin Nackonal de Nomalzackn - INN Homa cficial chlisns NCRETTS 0002 Longaniza, charizo
¥ choncile — Reguistos, Sandagoe de Chile 2003,

ICMEF Microomganisms In Foods 2. Samplng for microbloiogical analyss: Principles and speciic
appications. Ing B, Intemational Commission on Microbioiogical Speciications for Foods.

Ciosdex Stardiand for lunchean meat Codex Stan 831381 (Rew. 1- 1391),

Norma diel Codex para b came Hpo "Cormed bee” Codey Btan B3-1931 (Rew. 1- 1931).
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APENDICE Z
2.1 DOCUMENTOS NORMATIVOE A CONIULTAR

Miorma: Técnica Ecuaioriana NTE INEN 776 Came v prodiecios cdmicos. Mueesheo.

Niorma Técnica Eousioriana NTE IMEM 781 Came y pmducios camicos. Deferminacin oel
RiTEgEn0.

Niorma Técnica Ecusioriana NTE INEN 1108 Apua pofatie. Reguisios.

Horma Técnica Ecuaioriana HNTENEW 1 217 Came v prodiecios chmicos. Defnciones.

Horma Técnica Ecuaioriana HTE IMEH 1 525-2  Condeod mic jogice de fos . Toma, savie
¥ oreparacidn d= mussiras parg of andiisis
[ iwa it i

Niorma Técnica Epusioriana NTE IMEM 1 5285 Comdmd microbiciogics o fos aimanfos.
Dedmminaciin oe i cantidad de microcrpanismes
gerodics mesoflos REP.

Niorma Técnica Epuaioriana NTE IMEM 1 528-14 Comdmd mic jogicc oe fos
SRphyIDIOCCUS JUEUS. Recuenio &n placa 4=
shembrg por eniensidn an supanick.

Kiorma Técnica Ecusioriana NTE IMEM 1 528-15 Comdd mic oglco oe fos . Saimonsla
Métoo de defeciin

Niorma Técnica Ecuxioriana NTE INEN 2074 Aduves alimaniios panmisoos Jam Consumo
humang. Lisfas posiivas. Reguisfcs

Niorma TAcnica Epusioriana NTE IMEM 2346 Came y menudencias comestisies ge animajes ge

abashn. Requsios.

Fesglamenio Téonko Ecustoriano RTE INEN 022 Rodwad de producios aimenticios procesados,
EMVAsI0s ¥ SMpaianes.

Ley 2007-T6 oef Sistema Ccuafonano de i@ Caldad  Pubicado
en of Registo Oficial Mo. 20 de 2007-00-22

Decreln Elecutive 3253 Reglamenfc o= Epenas Pricicas d= Manwiciura
para Aimenfos Procesados.

Codey Almentarus CAC/MAL 1-2001 Lista ge Limites Miomes parm Residwos de
Flaguicidas

Codey Allmentarus CACLMR 02-2005 Ligla de Limifes Mivmes parm Residwos de
Meoicamanios Vetednatos

Codex Stan 193-153E (Rev 2-2006) Morma general del Codex pars fos confaminantes
fas toxinas presanfes an los aimenios

Metodo ACAD 351.14 Coorm and Escherichla coll Colsls in foods Oy
Rehydratable Fivm Methods.

Z.2 BAREZ DE EZTUDID

de Aimenios, Deoredo Ejecutin Koo 4114 de 15858-07-13, publicado en & Regisiro Cficlal
Nio. 924 de 1388-07-22. Ministerio de 3alud Poblca del Ecuador, Gulto 1988,

Insthuln Colomblans de Mormalzacidn, IGONTEC, NTC 1325 (quinta achualizcidn). Producios cémicos
procesados ne enlaados. Reguisiics, Bogota 2008,

Normas aspafiols,

Instiuto Mackonal de Nomalzackin - INN Mormia oficisl chikens NCRZTTES.O0002 Lomganiza, chorkno
¥ chorciio — Requisios, 3aniago de Chile 2003,

ICAEEF Microomganisms In Foods 2. Samplng for microdloingical analysls: Principles and spechic
applcations. 2nd Bd. Imtematonal Commission on Microbloiogical Specifications for Foods.

Codey Standad for wncheon meat Codex Stan 83-1381 (Rew. 1- 1531).

Morma del Codey pava o Caime Opo "Corned bee™ Codey 2tan BB-1921 (Rew. 1-1591).

= X3
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Anexo 5. Ficha de cata.

ORDENAMIENTO.

Fecha:

Hora:
Nombre:

Indicacion: En esta prueba se procedera a catalogar las diferentes muestras expuestas; se aplicara los conocimientos
adquiridos previamente(olor, sabor, textura, color), seran clasificados de la siguiente forma.

Se dara una calificacion de 1a 3 para cada aspecto a valorar.
¢ 1 lgual abueno.

¢ 2 lgual amuy bueno.
¢ 3 lgual aexcelente.

LONGANIZA| CODIGO | OLOR SABOR | TEXTURA | COLOR
MUESTRA 1
MUESTRA 2
MUESTRA 3

Observaciones.

Muestra 1

Muestra 2

Muestra 3
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